௦ 
முதற பிரிவு பீடிகா விதிகள்‌. 
weer 
கடவுள்‌ வாழ்த்து 

ஆதியா யனாதியா யருர்தவப்‌ பயன்களாய்‌ 

வேதமாய்‌ வேதார்தமாய்‌ விரும்புஞான மூர்த்தியாய்ச்‌ 

சோகதியாய்ச்‌ சொரூபியாய்ச்‌ சுராசுரர்‌ வகுப்புமாய்‌ 

நீதியாய்‌ நிறைந்‌ துநின்‌ ற நின்மலன்‌ புரச்கவே, 

இ.ப்/டிளையில்‌ ஈம அன்னபானாதிகள்‌ எதை யனுசரி த்திருர்சின்றன 

வென்றும்‌ அவற்றைப்‌ பக்குவப்படுத்தி ஊட்டத்‌ தகுந்தவர்கள்‌ இன்னா 
ரென்பதையும்‌ அவர்கள்‌ அதைப்‌ பக்குவப்படுத்துவ தற்கு வேண்டிய உப 
கரணாதிகள்‌' (தட்டுமுட்டு ஸாமான்கள்‌) இன்னின்னவை யென்றும்‌ அவர்க 
ளதைச்‌ செய்யத்‌ தொடங்குமுன்‌ அறிற்திருக்கவேண்டிய விஷயங்கள்‌ 
இன்னவை யென்பதையுங்‌ கூறுவதுடன்‌, மாம்‌ உட்கொள்ளும்‌ பற்பல 
ஆகாரங்களால்‌ ஈமது சரீரத்திற்கு உண்டாகும்‌ பலவித ரன்மைசுலாயும்‌ 
விவரித்துக்‌ காட்வொம்‌. அசையால்‌ இப்பீடிசையின்கண்‌ சிறிது மனஞ்‌ 


செலுத்துவீர்களாக, 


1. பெண்‌ பயிற்சி 


மோஹனாங்க லீலா ஙுூலா 


கருங்கடல்கு ழிவ்வுலகிற்‌ காரிகைமீர்‌ கணவருடன்‌ களித்து வாழப்‌ 
பெருங்குணஞ்செய்‌ திழொடற்குப்‌ பிறங்கொளிதர்‌ இடுகோயுட்‌ பிறப்பு £க்கும்‌ 

* அருய்சேட ராக்கியுமை யளித்திமொதலிற்‌ பாசமமைந்த நூலைச்‌ 
சுருங்கிடையீர்‌ கொபெடித் துச்‌ சுகமடைர்து வாழ்விரெனச்‌ சொல்லி னேனே . 


* அருங்கேடர்‌ ௪ ரோயற்றவர்‌. 


2 இந்து பாகசாஹஸதிர 


ஓருத்தம குலத்திற்‌ பிறர்து தன து குழர்தைப்பருவத்தைக்‌ கடந்து 
* பேதைப்‌ பெதும்பை மங்கைப்‌ புவங்களிலேயே இல்வாழ்க்கைக்குப்‌ 
போஅமானமமட்டில்‌. சிறிது எழுதிவா த்கல்‌, மணிகம்‌, தையல்‌, பின்னல்‌, 
சிக்திமெழுகல்‌, (சுபதினங்களில்‌ பாடத்‌ தேவையான மங்களகரமான 
பாடல்களை) பாடல்‌ முதலிய குசலவித்தைகளிலும்‌ பதிஸ-* காதிதிகளின்‌ 
பாலன போஷணா திகளுக்குரிய இல்லறக்‌ கடமைகளிலும்‌ நன்றாய்ப்‌ பயிற்‌ 
றப்பட்டுத்‌ தக்க வயதில்‌ மணம்‌ புரிந்து புக்க வீட்டிற்‌ சென்று அக்குலக்‌ 
தாரோடொத்து யாவருக்கும்‌ வேண்டியவளாய்ச்‌ சராய்க்‌ குடி த்தனஞ்‌ 
செய்து ஈற்பெயர்கொண்டு தன்‌ மற்ற பருவங்களைக்கடர்த ஸுசீலா வென்‌ 
னும்‌ சீமாட்டி. இவ்வாறு பயிற்றப்படாமல்‌ கல்வியறிவு, தம்‌, கானம்‌, 
வாத்தியம்‌, தையல்‌, பின்னல்‌ முதலிய குசல வித்தைகளில்‌ மாத்திரம்‌ ஈன்‌ 
றுய்த்‌ தேர்ச்சியடைர்‌து அடைர்த கல்வியறிவைக்‌ காலங்கழிப்ப தற்கான 
கட்டுக்கதைகளை வாசித்தல்‌ முதலியவற்றால்‌ இளமைப்‌ பருவத்தைக்‌ கடத்‌ 
இக்‌ குடிக்கன முறைமை யறியாச லீலா, மோஹனாங்கி யென்ற பெயர்‌ 
சுள்கொண்ட தன்‌ சகோதரிகளுக்கு இல்றைக்சுடமைகளைப்‌ பயிற்றக்‌ கருதி 
அவற்றுள்‌ வெகு முதன்மையான தொன்றாகிய அன்னபானாதிகளைப்‌ பக்‌ 
குவப்படுத்தும்‌ வகை முதலியவற்றைப்‌ பின்வருமாறு போதிக்கின்றனன்‌ : 


என்‌ அன்புள்ள சகோதரிகளே ! கடவுளால்‌ படைக்கப்பட்ட பல 
வகைப்‌ 4 பிராணிகளுள்‌ ஜராயுஜ வினத்கைச்‌ சேர்ந்த மனிதர்களிலும்‌ 
மிருகங்களிலும்‌ சிசுக்கள்‌ அல்லது குட்டிகள்‌ தாயின்‌ கருவி லுண்டாய்‌ 
பூமியில்‌ ஜனிப்பதற்கு முந்தி ௮த்தாயின்‌ தனத்தில்‌ பாலற்றிறார்து அவை 
சுள்‌ பூமியில்‌ ஜனித்தவுடனே தாயின்‌ தனத்திற்‌ பாற்சுரரந்து அச்சு வல்‌ 
தை கன்றுகள்‌ ஊட்டப்படுவதை நாம்‌ வெகு சாதாரணமாய்க்‌ காணு 
இன்றோமல்லவா ? அவ்வாறே ஈமது சிருஷ்டிகர்த்தாவும்‌ சர்வலோக 
சரண்யனுமான பகவானானவர்‌ நம்மையும்‌ நம்மிலும்‌ உயர்வுர்‌ தாழ்வுமான' 
பிராணிகளைப்‌ படைப்பதற்கு முந்தியே: அவற்றின்‌ அன்னமெளஷ கங்‌ 
சுளின்‌ பொருட்டு அப்பிராணிகளின்‌ சரீரதத்துவங்களுச்‌ கொத்தபடி. 
வேண்டிய வெவ்வேறு அம்சங்களையுடைய உத்பிஜ வின த்தைச்சேர்ந்த 
கற்தமூலாதி தாவரங்களை இப்பூமியில்‌ உண்டாக்கிப்‌ பின்பே மற்றப்பிராணி 
தனைப்‌ படைத்தனர்‌. இம்மர்மங்களை யறிந்த பரமேசுவரர்‌ இவற்றைப்‌ 
பார்வதியின்கண்‌ விவரிப்பதைக்‌ கேட்டிருந்த தேவாம்ச த்தையுடையவர்‌ 


* பெண்களின்‌ பருவமான அ பேதை (5-7), 2. பெதும்பை (8-11), 3. மங்கை 

(12-13), 4. மடந்தை (14-10), 5. அரிவை (20-25), 6. தெறிவை (26-31), 7. 

பேரிளம்‌ பெண்‌ (32-40), என எழுவகைப்படுகன்றது. 

ர்‌ பிராணிகள்‌ (1) கருப்பையிற்‌ பிறக்கும்‌ மனிதர்கள்‌ மிருகங்கள்‌ ஜராயுஜப்‌ 
5 1 ண ஸிற்‌ பிறக்கும்‌ பக்ஷிகள்‌ மச்சாதி. ஜலஜர்‌ அச்கள்‌ 


இ வடட மு ட ஆவத வயு 


ப்டிகா வதுகள, 8 


களும்‌ * மனிதர்களில்‌ இரண்டாவது வகுப்பைச்‌ சோந்த பத்தர்‌ 23) 
களுமான மகரிஷிகளாகிய கஸ்யபர்‌, பரத்வாஜர்‌, வசிஷ்டர்‌, கேள தமர்‌, 
சுசுருதர்‌, ஆத்ரேயர்‌, சரகர்‌, பராசரர்‌ முதலியவர்களும்‌ தத்தம்‌ ஸதிகளா 
கிய பெண்ணின த்தின்‌ இரண்டாவஅ வகுப்பைச்‌ சேர்ந்த சத்யோவதுக்க 
ளென்று சொல்லப்படும்‌ ரிஷிபத்தினிகளுக்கும்‌ போதித்து அவர்களைக்‌ 
கொண்டு தமக்கு வேண்டிய ௮ன்னபானாதிகளைப்‌ பக்குவப்படுத்தி உண்‌ 
டும்‌ அதிதிகளுக்கு ஊட்டியும்‌ வந்தார்கள்‌. அல்லாமலும்‌ அவ்விருஷிகள்‌ 
லோகோபகாரத்தை இச்சித்தவர்களாய்‌ நின்று பின்னோர்கள்‌ இவ்விஷ 
பயங்களை ப்‌ பூர்ணமாயறிந்து சுகித்து "வாழும்படி கந்தமூலாதி தாவரங்‌ 
களின்‌ மஹிமைகளையும்‌ அவைகளின்‌: ஒவ்வொரு அம்சத்தினாலும்‌ பிராணி 
களின்‌ சரீரதத்வங்களில்‌ ஒவ்வொன்றிற்கும்‌ உண்டாகும்‌ பல நன்மைகளை 
யும்‌ ௮க்கந்தமூலங்களை ௮ன்னமெளஷதங்களாகப்‌ பக்குவப்படுத்தும்‌ 
வகைகளையும்‌ போதிக்குமாஅ ஆயுர்வேதமென்ற பல வைத்திய நூல்களை 
யும்‌ சூபசாஸ்திரமென்ற பல சமையல்‌ மூல்களையும்‌ உண்டாக்கி அவற்றை 
யநுசரித்தே பிரஜைகள்‌ அன்ன மெளஷ் தா திகளைச்‌ சேவிக்கும்படி வழக்கப்‌ 
படுத்தியும்‌ வந்தார்கள்‌. இவற்றுள்‌ ஒளஷ தங்களைச்‌ செய்யத்‌ தகுந்தவர்‌ 
கள்‌ (சரீரதத்வங்களின்‌ மர்மங்களை நன்றாய்ப்‌ பகுத்தறிந்த) வைத்தியர்க 
ளென்றும்‌, அன்னபானாதி ஆகாரங்களைப்‌ பக்குவப்படுத்தத்‌ தகுற்தவர்கள்‌ 
(பிரசவ பாலனாதி பிரபஞ்ச விர்த்திக்குரிய தர்மங்களை யுடையவர்களாயும்‌ 
வெகு நுட்பமான ௮ வயவங்களையும்‌ எரீரதத்வங்களையு முடையவர்க 
ளாயும்‌ கின்று பிதா ரக்ஷதி கேளமாரே, பர்தாரக்ஷதி யெளவனே , புத்ரஸ்து. 
வார்திகே என்னும்‌ வசனத்தின்படி வாலிபத்தில்‌ தர்தையினுடையவும்‌ 
யெளவன த்தில்‌ கணவனுடையவும்வார்த்திகத்தில்‌ஆண்‌ மக்களினுடையவும்‌ 
பாதுகாப்பிலிருந்துகொண்டு மாத்ரா ஸமோ நாஸ்தி சரீர போஷணே 
என்னும்‌ வசனத்தின்படி. தாரம்‌ தாய்‌ என்னும்‌ நிலைமைகளை அடையப்‌ 
போகிற) ஈம்மினத்தாராகிய பெண்களென்றும்‌ விதிக்கப்பட அவ்வாறே 
ஈம்‌ குடும்பங்களின்‌ மூத்தோர்கள்‌ கடமைகளைச்‌ செய்தும்‌ தம்மக்களைச்‌ 
செய்யப்‌ பயிற்றியும்‌ வந்தார்கள்‌. 


இவ்வாறு நம்‌ மூத்தோர்களால்‌ பெண்மக்கள்‌ தமக்குரிய தர்மங்களில்‌ 
பயிற்சியடைவ தற்கு வசதியாய்‌ அவர்கள ஜீவன த்தின்‌ பொருட்டு தத்தம்‌ 
வீடு, நாடு, உற்றார்‌, உறவினர்களை விட்டுச்‌ இதறிப்‌ !ிற௩ாடுகளுக்குப்‌ 
போகாமல்‌ சுதேசங்களிலேயே வத்து வந்ததே மேற்கூறியவாறு பயிற்‌ 
றப்படுவதற்கு வசதியாயிருர் தது. இக்காலத்தி லப்படிக்கில்லாமல்‌ ஈம்‌ 


* சருஷ்டிக்கரமத்தை யஙுசரிச்து மனிதர்களுள்‌ ஆண்மக்கள்‌ முக்தர்கள்‌, 
பத்தர்கள்‌ என்றும்‌ பெண்மக்கள்‌ பிரம்மவா தினி, சத்யோவதுக்கள்‌ என்றும்‌ இரு 
வகுப்பினராய்‌ வகுக்கப்பட்டு அவற்றுள்‌ மூச்தர்களென்ற ஆண்மகச்களும்‌ பிரம்ம 
வாதினியென்ற பெண்‌ மச்களும்‌ விவாஹ முதலியவைகளின்‌ றி எப்பொழுதும்‌ தவத்‌ 
திலேயே ஆயுளைக்‌ சடப்பலர்களாயும்‌ பத்தர்களென்‌ ற ஆண்மக்களும்‌ சத்யோவ துக்க 
ளென்ற பெண்மச்களும்‌  விவாஹாதி சடங்குகளைச்‌ செய்து பீரபஞ்சவிருத்‌ திக்‌ 
குரிய தர்மங்களைச்‌ செய்துகொண்டு அயுளைக்‌ சடப்பவர்சளாயு மிருப்பவர்சளேயாம்‌, 


னு வான 


பெரியோர்கள்‌ ஜீவன த்தின்‌ பொருட்டு தத்தம்‌ வீடு, காடு, உற்றார்‌, உறவி 

னர்‌ முதலியவர்களை விட்டுப்‌ பல அர்மிய நாடுகளுக்குச்‌ சென்று அந்நாடு 
சளின்‌ வழக்கங்களை ௮னுசரிக்க த்‌ தொடங்கியபின்‌ அவரவர்கள்‌ தத்தம்‌ 

ஜா திக்குரியவும்‌ நாட்டிற்குரியவமான பழமை வழக்கங்களை நாளாவர்த்தி 

யில்‌ மறக்துவர அவைகளைக்‌ கல்வியறிவின்‌ துணை யாலன்றி வேறுவிதமாய்‌ 

'இச்காலத்தி லறிவஅ ஈமக்குக்‌ கடினமா யிருப்பதால்‌ அவைகளை: எளிதி 

லறிர்‌அகொள்ளும்பொழுட்டு இப்பொழுது வழங்கி வரும்‌ பழக்க த்‌துடன்‌ 

அறிது கல்விப்பயிற்சியையும்‌ ௮டைம்‌இருப்பது ௮ வசியமென்று ஈமது 

இக்காலத்அுப்‌ பெண்களுக்குத்‌ தோன்றியும்‌ அவர்க எவ்வாறு முடித்துக்‌ 

கொள்ளச்‌ சக்தியற்றவர்களா யிருந்தார்கள்‌. 

இவ்வாழிருக்கையில்‌ நம்மைத்‌ தாங்கெரும்‌ பூதேவிக்கும்‌ பெற்று 

வளர்த்து வரும்‌ அன்‌ புள்ள தாயிக்கும்‌ நிகராய்‌ ஈம்மை வெகுகாலம்‌ ஆண்‌ 

டும்‌ காத்தும்வந்த மகாராணி விக்‌ 

டோரியா சக்கரவர்த்தினி யவர்கள்‌ 

நாம்‌ கல்விப்பயிற்சி யடைந்து அத 
னு தவியால்‌ அறம்‌,பொருள்‌ , இன்பம்‌ 
முதலியவற்றைப்‌ பகுத்தறியும்‌ அறி 
வுடன்‌ நமது இல்லறக்‌ கடமைகளையும்‌ 
சீராய்ச்‌ செய்துவந்து நம்‌ கணவா, 
மக்கள்‌, மம்மை அடுத்தவர்கள்‌ ஆகிய 

இவர்களுக்குச்‌ சுகத்தை உண்டாக்கி 
ஈம்மி லொவ்வொருவரும்‌ ஈல்ல 
இல்லாளென்ற பெயரை அடையும்‌ 
பொருட்டு நம்மிடத்தில்‌ கருணை, 
அன்பு முதலிய உபகார குணங்களை 

நாட்டி ஈமக்காக ஈமது தேசங்களிற்‌ 


பலவிடங்களிலும்‌ பல பாலிகா பாட 


சாலைகளையும்‌ ஏற்படுத்தி அவற்றைச்‌ 
சீராய்‌ ஈடத்திவரப்‌ பல அதிகாரிகளை யும்‌ ஏற்படுத்தி யிருக்கிறார்கள்‌ . 

என்‌ கண்மணிகளே 1 இவ்வாறு ஈமக்காக ஏற்பட்டிருக்கும்‌ பாலிகா 
பாடசாலைகளில்‌ படி த்‌ அக்‌ கல்வியறிவை யடைர்‌ அ! உங்கள்‌ பேதைப்பெதும்‌ 
பைப்‌ பருவங்களைப்‌ போக்கி இனி மணம்‌ புரிந்து மங்கை மடர்தைப்‌ 
பருவங்களை யடைந்து இல்லறத்திற்குரிய “பேணுதல்‌” ௮ தாவது உங்‌ 
கள்‌ கணவர்‌, மக்கள்‌ உங்களை படுக்‌ தவர்களாகிய இவர்களைப்‌ போவித்‌ 
துச்‌ சுகித்து வாழச்செய்தல்‌ முதலிய இல்லறக்கட்மைகளை ப்‌ பயிலு தலும்‌ 
அவசியமா யிமுக்கன்றது. ஆதலால்‌ அப்படிப்‌ பயிலும்‌ விஷயங்களில்‌ 
வெகு முதன்மையான கொன்றுகிய ஆகாரத்திற்குரிய (போஜன) பதார்த்‌ 
தங்களைச்‌ சமைக்கும்‌ வசையை அதற்குரிய மற்ற பல விரோஷ விஷபற்சு 
ளுடன்‌ பின்வருமாறு கற்பிர்களாக, 


ப்ழூகா வோனதுகளா, 0] 
2. போஷணை (பேணுதல்‌) 


ஜீவாத்மாவோடு கூடிய இச்சரீரத்தை கோய்‌ முதலியவைக ளணு 
காமல்‌ ஈல்ல அன்ன பானாதிகளாற்‌ காப்பதே போஷணை அல்லது! பேணுத 
லாம்‌, இவ்வாஅ போஷித்தலானது 45 சரீரமாத்யம்கலு தர்மஸாதனம்‌?' 
என்னும்‌ வசனத்தின்படி மனிதராகிய சாம்‌ இவவுலகத்தின்‌ வாழ்சாட்சளில்‌ 
கமத கோரிக்கைகளை மிறைவேற்றிக்கொள்ளும்பொருட்டுச்‌ செய்யும்‌ 
பல கடமைகளில்‌ முதன்மையான தாய்‌ இருக்கின்றது. 


இப்போஷணைக்‌ காதாரமான அன்னபானாதிகளின்‌ பொருட்டு உ ௬௮] 
கின்ற வஸ்அக்கள்‌, அவற்றின்‌ பாகபேதங்கள்‌, சுவை முதலியவைகள்‌ 
கெடுதியாயிருந்தால்‌ அப்போஷணையைப்‌ பெலனும்‌ இச்சரீரதத்வங்கள்‌ நிலை 
பிரிந்து மிதமிஞ்சிக்‌ கெட்டு சரீரத்திற்கும்‌ பலவாறு துன்பங்களை விளைவிச்‌ 
கின்றன, ஆதலால்‌ இப்பூமியில்‌ உண்டாகின்ற ஈல்ல வஸ்துக்களைச்‌ சரீர 
தீத்வங்களுக்கு ஓத்தபடி பக்குவப்படுத்தி நாம்‌ உண்பது அல்லது ஊட்‌ 
டுவஅடன்‌ அதற்குத்‌ தக்ச அளவான நல்ல தலத்தையும்‌ நாம்‌ குடிக்க ௮ல்‌ 
லஅ குடிப்பிக்க வேண்டும்‌. அல்லாமலும்‌ காற்று, மழை, பனி முதலிய 
வற்றால்‌. இச்சர்‌ரத்திற்குக்‌ கெடுதிகளுண்டாகா தபடி பலவாறு பாதுகா த 
அம்‌ வருவது நமது கடமையாயிருக்கின்றது, அது எப்படியென்முல்‌ :- 


பழந்தரும்‌ மரஞ்சேடிகளைப்‌ பயிராக்கல்‌ :--கடவுளாற்‌ படைச்சுப்பட்ட 
பல தாவரங்களுள்‌ நாவிற்கு இனிமையையும்‌ மன த்திற்கு மகிழ்ச்கியையுர்‌ 
தருகின்ற மதுர ரசத்தோடு கூடிய பழந்தரு மரஞ்‌ செடிகளைப்‌ பயிராக்கி 
அவற்றின்‌ பலனை அனுபவிக்க வேண்டுமானால்‌ அம்மரஞ்‌ செடிகளின்‌ இது 
கன்றுகளை (அவைகள்‌ தீய்ந்து அல்லஅ அ௮முகிப்போகாமல்‌ உயிரோடிருச்‌ 
கும்படி) £தோஷ்ண சமபூமியில்‌ ஈட்டு அவற்றின்‌ வேர்‌, பட்டை, தோல்‌ 
தசைநார்‌ ஈரம்பு முதலிய தாதுக்கள்‌ விர்த்தியடைந்து பருத்அப்‌ பலத்துப்‌ 
பூாரணரசத்துடன்‌ கிளை, தழை, தளிர்‌, பூ, காய்‌, கனி முதலிய இவ்வங்கங்‌ 
களை யுடைய பெருத்த மரஞ்செடிகளாய்‌ ஒங்கி வளர்ந்து நின்று நமக்கு 
ர்லில்‌ பலனை த்‌ தருமா அ௮க்சன்றுகளின்‌ அடிப்பாகத்தில்‌ அதாவது 
வேரில்‌ செவ்வல்‌, கரிசல்‌, களி முதலிய கொழுமையும்‌ செழுமையு 
மான மண்‌ மணல்களுடன்‌ காரசாரமான எழுக்களையுங்‌ கலந்து போடுவ 
அடன்‌ ல்ல தண்ணீரையும்‌ விட்டுவளர் த்து ௮க்கன்றுகளுக்கு க்‌ காற்று, 
மழை, பனி, வெயில்‌, ஆடுமாடு முதலியவற்றால்‌ கெடுதிக ளுண்டாகா தபடி 
பலவான பாதுகாத்தும்‌ வருகின்றோம்‌, அவ்வாறு பாஅகாக்கப்படாத 
மரஞ்செடிகள்‌ ஈமக்கு ஈல்ல பலனைச்‌ கொடாமற்‌ போவதுடன்‌ ஈம்‌ உழைப்‌ 
பையும்‌ வீணாக்கித்‌ தாமும்‌ குறுகிக்‌ கரடு பாய்ர்து சாளாவர்த்தியிற்‌ பட்டுப்‌ 
போகின்றன. அஅபோல்‌ ஈம்‌ மக்களையும்‌ "பாதுகாக்கும்‌ கடமைகளைச்‌ 
செய்யத்‌ தொடங்குமுன்‌ ஈமது சரீரத்தின்‌ பிரதான தக்வங்கள்‌ இன்ன 
வைவசவன்றும்‌ அவைகளின்‌ கில்மை, மெ ப்‌, அசாரம்‌ இன்ன வைக 
ளென்றும்‌ சிறுபான்மை அுறிச்துகொண்டு பின்பு ௮க்கடலமகளைச்‌ செய்து 


= 


வருவது ஈலமாகையால்‌ அவற்றைப்‌ பின்வருமாறு அறிந்துகொள்ள 


வேண்டும்‌, 


9. சரீரதத்வங்களும்‌ அவற்றின்‌ நிலைமை, ஆகாரம்‌, 
செய்கை முதலியனவும்‌ 


கடவுளால்‌ படைக்கப்பட்ட அரேக ஜீவராசிகளுள்‌ பகுத்தறியும்‌ 
ஞான த்தையுடைய மனிதராகிய நாம்‌ அவரால்‌ நிச்சயிக்கப்பட்ட காலம்‌ 
வரையில்‌ ஜீவித்திருர்‌ த அவருடைய கட்டளைகளின்படி இம்மை மறுமை 
களுக்குரிய கடமைகளைச்‌ செய்து அவற்றின்‌ பலனை அனுபவித்‌ அச்‌ சுகித்து 
வாழவேண்டுமானால்‌ ஈமஅ சரீரத்திற்‌ காதா ரமான ௮ தன்‌ தத்வங்களாகிய, 
1. ஓடராக்கினி என்னும்‌ நெருப்பானது தீக்ஷணமாய்‌ அல்லது மற்தமா யில்‌ 
லாமல்‌ சமமாய்‌ கின்று தொலிக்கவும்‌; 2, ஸப்ததாதுக்களாகிய இரக்த மாம்‌ 
சாதிகள்‌ சுத்தமாயும்‌ உறுதியாயுமிருக்கவும்‌; 3- திரிதோஷங்களாகிய வாத, 
பித்த, சிலேஷ்மங்கள்‌ ௮ளவாய்த்‌ தத்தம்‌ நிலையில்‌ நிற்கவும்‌ ; 4. பஞ்ச 
பூதங்களாகிய வாயு, தேஜஸ்‌, அப்பு, பிருதிவி, ஆசாசம்‌ இவைகள்‌ ஆனந்‌ 
தத்துடனிருக்கவும்‌ ; 5. திரிகுணங்களாகிய ஸத்வம்‌, இராஜஸம்‌, காமஸம்‌ 
இவைகளில்‌ ச த்வகுணம்‌ மிகுந்ததும்‌ இராஜஸ தாமஸ குணங்கள்‌ குறைந்து 
மிருக்கவும்‌ தக்கபடி. நல்ல ஆகாரத்தை நாம்‌ உட்கொள்ள வேண்டும்‌, ௮து 
எப்படி.யெனில்‌ :--ஆத்மாவோடு கூடிய சரீரத்திற்கு அக்கினி, தாது, பூதம்‌, 
தோஷம்‌, குணம்‌ ஆகிய ஜர்து தத் வங்கள்‌ ஆதாரமாயிருப்பது போலச்‌ 
சரீரத்தின்‌ ஆகாரமும்‌ சத்த, சக்கை, சுவை, குணம்‌, தோஷம்‌ ஆகிய 
ஜந்து ௮ம்சங்களை யுடையதாயிருந்து சரீர தத்வங்களில்‌ ஒவ்வொன்றுக்‌ 
கும்‌ ஆகாரத்தின்‌ அம்சங்களில்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ இரையாகும்படி அமைந்‌ 
இருக்கவேண்டும்‌. இவ்வா நில்லாவிடின்‌ ஆகார ௮ம்சங்களின்‌ கெடுதி 
களால்‌ சரீர தத்வங்கள்‌ கெட்டு அவைகள்‌ தத்தம்‌ கடமைகளைச்‌ செய்‌ 
யாமலிருப்பதுடன்‌ சரீரத்திற்கும்‌ பலவான கெடுதிகளுண்டாகின்றன . இவ்‌ 
வலைந்து தத்வங்களில்‌ சப்த தாதுக்களைத்‌ தவிர மற்றவைகள்‌ செய்கை 
யுணர்ச்சி முதலியவற்றால்‌ மாத்திரம்‌ அறியக்கூடியவைகளா யிருக்கின்றன. 


1, ஜடராக்கினி :--இது சாம்‌ உட்கொள்ளும்‌ ஆகாரம்‌ அல்ல்து 
தீனியை ஜீரணமாக்கி அவ்வாகாரத்தின்‌ ஒரு பாசமாகிய சக்கையை மலமா 
கத்‌ தள்ளிவிட்டு மற்றப்‌ பாகமாகிய சத்து, சுவை, தோஷம்‌, குணம்‌ என்‌ 
னும்‌ அம்சங்களைத்‌ தாது, பூதம்‌, தோஷம்‌, குணம்‌ என்னும்‌ மற்றைய 
சுத்வங்களுக்குக்‌ கொடுக்கின்றது, அல்லாமலும்‌ வாயுபூதமானது கர்ப்‌ 
பத்திலுள்ள உருவற்றகருவைத்‌ தாது தோஷங்களாகப்‌ பிரிக்க ௮ப்பகுப்பு 
களை உருப்படுத்துகின்றது, இவைகளே ஜடராக்கினியின்‌ செய்கைகளாம்‌, 
ஆகையால்‌ ராம்‌ உட்கொள்ளும்‌ ஆகாரம்‌ அுல்லது தினியானது சத்து, 
சக்கை முதலியவைகளோடு கூடியவைகளாயிருக்கவேண்டும்‌, வயிற்றில்‌ 
எரிச்சலுண்டாவதாலும்‌ உள்ளங்கைகளைத்‌ தேய்க்கையில்‌ சூடு ஏறபடுவ 


பீடிகா விதிகள்‌. ர்‌ 


தாலும்‌ சரீரத்தில்‌ அச்கினியென்று ஒன்று இருக்கிறதென பதை நிச்சயமாக 
நம்பலாம்‌, 


2. சப்த தாதுக்கள்‌ -— ராம்‌ குடியிருக்கும்‌ வ்ட்டைக்‌ கட்வெதற்குச்‌ 
சலி, மண்‌, மரம்‌, ஜலம்‌ முதலிய கருவிகள்‌ ஆதாரமாயிருப்பதுபோல 
ஜீவாத்மா வசிக்கும்‌ வீடாயெ சரீரத்தை உண்டுபண்ண இரசம்‌, இரத்தம்‌, 
மாமிசம்‌, அஸ்தி, சுக்கிலம்‌, மஜ்ஜை, மேதஸ்‌ ஆகிய இல்வேழு தாதுத்களும்‌ 
கறாவிசளாயிருக்கன்றன. இவைகள்‌ ஈமது ஆகாரத்தின்‌ சத்திலுள்ள பசை 
யோடு கூடி.ய சாரத்தைத்‌ தமக்கு இரையாசக்கொண்டு மற்றச்‌ சுவை, 
தோஷம்‌, குணம்‌ ஆகிய இம்மூன்று அம்சங்களையும்‌ பூதம்‌, தோஷம்‌, 
குணம்‌ ஆகிய இத்த த்துவங்களுக்குக்‌ கொடுக்கின்றன, இவைகளே காதுக்‌ 
களின்‌ செய்சைகளாம்‌, அசையால்‌ நாம்‌ உட்கொள்ளும்‌ அகாரம்‌அல்தை 
தினியானத சரீரத்தின்‌ இரக்கமாமிசாதி தாதுக்கள்‌ நனைவ தற்கான 
பசையோடு கூடிய ஈரத்தை புடையதாய்‌ இருக்கவேண்டும்‌, இத்தாதுக்‌ 
களின்‌ ஆகாரமான அன்னசாரமான து முதல்நாள்‌ இரச தாதுவை 
நனை த்து ஊறித்தங்கும்‌ ; இரண்டாம்நாள்‌ உண்ட அன்னரசம்‌ அம்ச 
இரச தாவில்‌ ஏற முன்‌! ஊறிநின்ற இரசம்‌ இசக்த தாதுவிற்‌ பாயும்‌, 
இவ்வாறே மூன்றாராள்‌ மாமிச தாதவிலும்‌ நான்காம்‌ நாள்‌ மேதோ தாது 
விலும்‌ ஐந்தாம்நாள்‌ ௮ஸ்திதா.அவிலும்‌ ஆமாம்‌ நாள்‌ மஜ்ஜை தாதுவிலும்‌ 
ஏழாம்ஈாள்‌ சுக்கில தாதுவிலுமாசச்‌ சென்று அத்‌ தாதுக்களை விர்த்தி 
படையச்‌ செய்து எட்டாம்நாள்‌ தேகத்திற்குக்‌ குன்றா தவன்மையைக்‌ 
கொடுக்கின்றது, இச்சப்த தாஅக்களைக்‌ சுண்ணினாற்‌ பிரத்தியக்ூமாப்ப்‌ 
பார்ப்பதனால்‌ அவை உண்டென்பதற்குச்‌ சந்தேகமில்லை. 


3. திரிதோஷங்கள்‌.--இவைசளில்‌ வாதமானது ஈமது உணவின்‌ சத்தி 
அள்ள . வாத தோஷத்தைத்‌ தனக்கு இரையாகக்‌ கொண்டு இச்சரிர 
மானது தன்னிஷ்டப்படி. நிமிரவும்‌ குளியவும்‌ வலம்‌ இடம்‌ திரும்பவும்‌ நிற்‌ 
கவும்‌ இருக்கவும்‌ ஓடவும்‌ பேசவும்‌ ச தசுமாய்‌ இருப்பதுடன்‌ புத்தி, இர்‌ 
திரியங்கள்‌, மன்ம்‌ ஆகிய இவைகள்‌ சரியான நிலையில்‌ நிற்கவுஞ்‌ செய்கின்‌ 
றது, இவைகளே வாசத்தின்‌ செய்சைகளாம்‌. பித்தமானது ஈமது உணா 
வின்‌ சத்திலுள்ள பித்த தோஷத்தைத்‌ தனக்கு இரையாசக்கொண்டு சரீ 
ரத்திற்குக்‌ சாந்தி, ஆரோக்கியம்‌, நாவிற்கு ௨௬௫, ஐடராக்கினிக்குச்‌ சரி 
யான தீட்சணியம்‌, அன்னத்திற்‌ பிரியம்‌ முதலிய பல ஈன்மைகளை விளை 
விப்பதுடன்‌ கடராக்கினியான அ ஈமது உணவை ஜீரணிக்கச்‌ செய்கையில்‌ 
அதற்கு உதவியாய்‌ நிற்கின்றது. இவைகளே பித்தத்தின்‌ செய்கை 
களாம்‌, சிலேஷ்மம்‌ அல்லது கபமானது ஈமது உணவின்‌ சத்திலுள்ள 
சிலேஷ்ம தோஷத்தைத்‌ தனக்கு இரையாசக்‌ கொண்டு சரீரத்திற்கு மினு 
மினுப்பு, தைரியம்‌, பலம்‌ முதலியவைகளைக்‌ கொடுப்பதுடன்‌ கைகால்‌ 
முதலிய அங்கங்களின்‌ ல்கள்‌ சம்மிஷ்டப்படி அசைவ தற்கும்‌ அனுகூல 
மானவையாகவு மிருக்கின்றது.- இவைகளே சிலேஷ்மத்தின்‌ செய்கை 
சளாம்‌, சட்தத்‌ As 


8 இந்து பாகசாஸ்திர 


மேற்கூறிய முத்தோஷங்கள்‌ ஈமது உணவின்‌ சத்திலுள்ள முத்‌ 
தோஷங்களையுற்‌ தமக்கு இரையாகக்கொண்டு மற்ற அம்சங்களாகிய சுவை, 
குணம்‌ இவைகளைப்‌ பூதம்‌, குணம்‌ ஆகிய தத்வங்களுக்குத்‌ தருகின்றன, 
அசையால்‌ நாம்‌ உட்கொள்ளும்‌ அகாரம்‌ அல்லத தனியான அ சரீரத்திற்‌ 
குரிய வாதாதிதோ ஷற்கள்‌ சரியாப்‌ இருக்கும்படி அவற்றிற்கு அகார 
மான அற்தர்தத்‌ கோஷங்களை அளவாயுடைய வஸ்‌அக்களையுடையகா 
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யிருக்கவேண்டும்‌, தலையைச்‌ சுழற்றி வாந்தி உண்டாதல்‌ அல்லது மயக்க 
முண்டாதலினாற்‌ பித்தமென்னும்‌ தோஷமும்‌, சரீரத்தில்‌ உண்டாகும்‌ குத்‌ 
தல்‌ புடைத்தல்‌ முதலியவற்றால்‌ வாதமென்னுர்‌ தோஷமும்‌, சளிபிடி த்தல்‌ 
அதிக சீதள த்தால்‌ இருமல்‌ முதலியவைகள்‌ உண்டா தலினால்‌ சிலேஷ்மம்‌ 
என்னும்‌ தோஷமும்‌ உண்டென்றுச அறிந்துகொள்ளக்‌ கூடியதாய்‌: இருக்‌ 
கின்றது. ஆனால்‌ இவைகள்‌ தம்மளவிற்குமிஞ்சி இருக்கையில்‌ மட்டும்‌ 


அறியச்கூடியவைகளாய்‌ இருக்கின்றன. 


4. பஞ்சபூதங்கள்‌ --இவைகளில்‌ வாயு (காற்து) இப்பூதமான அ ஈமது 
உணவின்‌ சத்திலுள்ள அவர்ப்புச்‌ சுவையைத்‌ தனக்கு இரையாகக்‌ 
சொண்டு கர்ப்பத்திலுள்ள உருவற்ற கருவைப்‌ பல தாது தோஷங்களாகப்‌ 
ப்குக்கின்றஅ ; தேஜஸ்‌ (நெருப்பு) இப்பூதமானது நமத உணவின்‌ சத்தி 
அள்ள கார்ப்புச்சுவையைத்‌ தனக்கு இரையாகக்கொண்டு வாயுபூதத்தால்‌ 
பபகுக்கப்பட்ட தாது தோஷங்களுக்கு உருவத்தைக்‌ கொடுக்கின்றது ; 
அப்பு (தலம்‌) இப்பூதமான அ! நமது உணவின்‌ சத்திலுள்ள தித்திப்பு 
ஈவையைக்‌ தனக்கு இசையாகக்கொண்டு தேஜஹினால்‌ உருவாக்கப்பட்ட 
காது தோஷங்களுக்கு வாயு தேஜஸ்‌ இவைகள்‌ ஒன்றுகூடி அதனால்‌ 
உண்டாகும்‌ ஜ்வாலையால்‌ கெடுதியுண்டாசா தபடி ஈரத்தால்‌ காக்கின்றது ; 
பிருதிவி (பூமி) இப்பூதமானது நமது உணவின்‌ சத்திலுள்ள புளிப்பு, 
உவர்ப்புச்‌ சுவைகளைத்‌ தனக்கு இரையாசக்கொண்டு அப்பு பூதத்தால்‌ 
காக்கப்பட்ட தாது தோஷங்களுக்கு அதிக ஈரத்தால்‌ கெடுதியின்‌ றிக்‌ 
காக்கின்றது! ; ஆகாசம்‌ (வானம்‌) இப்பூதமான அ! ஈமஅ உணவின்‌ சத்தி 
அள்ள கைப்புச்சுவையைத்‌ தனக்கு இரையாகக்கொண்டு வாயு, தேஜஸ்‌, 
அப்பு, பிருதிவி ஆகிய இப்பூதங்களால்‌ அச்சுப்பட்டும்‌ சாக்கப்பட்டும்‌ 
வருகின்ற உருவங்களை விர்‌ த்தியடையச்‌ செய்கின்றது ; இவைகளே பஞ்ச 
பூதங்களின்‌ செய்கைகளாம்‌. 


ஆகையால்‌ நாம்‌ உட்கொள்ளும்‌ அகாரம்‌ ௮ல்லது தீனியான அ ஈமத 
ஈரீரத்திலே மிகுந்த பிரதானமான செய்கைகளைச்‌ செய்து வருகின்ற 
பஞ்சபூதங்களின்‌ அசாரமாயெ தித்திப்பு முதலிய அஅசுவைகளையுடைய 
காய்‌ இரு த்தல்வேண்டும்‌. இப்பூதங்சள்‌ மேற்கூறிய செய்கைகளையல்லா 
மல்‌ அப்பூதங்களில்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ மற்றப்‌ பூதங்களுள்‌ ஒவ்வொன்றை 
யம்‌ உ. கவியாகக்கொண்டு பின்வருமாறு இன்னுஞ்‌ சில பிரதான செய்கை 


[3டி.கா விதிகள்‌. 


மழ 


அகாஈத்தின்‌ உ தீவியால்‌-ஸமான த்தையும்‌ 
தானாகவே-வியான த்தையும்‌ 

தேதஸினு சவியால்‌-உ தானத்தையும்‌ 
அப்புவினு தலியால்‌- அபான த்தையும்‌ 

பிரு திவிபினு திவியால்‌-பிராண த்தையும்‌ 
அசாச த்தினு தவியால்‌-காதுகளையும்‌ 

வ £புவினு தவியால்‌-தோலையும்‌ 
தானாகவே-கண்களையும்‌ 

அப்புவினு தவியால்‌-நாக்கையும்‌ 

பிரு திவியி.னு தவியால்‌-மூக்கையும்‌ 


7] வாயு பூதமானத! 


2. தேகஸ்‌ பூதமான து 


_———-_—_— 


அசாச த்தினு தவியால்‌-ஓசையையும்‌ 
வாயுவினு கலியால்‌-உணர்ச்சியையும்‌ 
தேதவினு தலியால்‌-உருவத்தையும்‌ 
தானாகவே-சுவையையும்‌ 
ிருஇிலி.பின சலியால்‌-மண த்தையும்‌ 


3. ௮ ப்பு பதமான த 


கை மணை வனாவாகாக 


ஆகாச த்தி தலியால்‌-வாயையும்‌ 
வாயுவினு தவியால்‌-கரங்களையும்‌ 
தெஜவினு தலியால்‌-பா தங்களையும்‌ 
அப்புவினு தீவியால்‌-மூத்திரல்தானத்தையும்‌ 
தானாகவே-ஆசனம்‌ அல்லதமலஸ்தானத்தையும்‌ 
( தானாகவே-ஆகாசத்தையும்‌ 
| வாயுலினு தவியால்‌-மனத்தையும்‌ 
5. ஆகாச பூசமானத 3 சேஜஹினு சுவியால்‌-புத்தியையும்‌ 
| அப்புவினு தவியால்‌-சித்தத்தையும்‌ 
ட பிரு திலியின தவியால்‌-அகங்கார த்தையும்‌ 


உண்டாச்குகின்றன. 


பவனை ளைக்‌ 


4. பிருதிவி பூதமான து - 


பஞ்ாபூதமொன்று ஒரு தத்வம்‌ உண்டென்பதை ஈம்பவேண்டுமானால்‌ 
பின்வருமாறு ஓரு சிறிய உதாரணத்தால்‌ அறிர்துகொள்ளலாம்‌. நாம்‌ 
உள்ளங்கையில்‌ வேக த்தோடு வாயினால்‌ சுவாசத்தை விடுவோமேயானால்‌ 
அவ்வுள்ளங்கையில்‌ மோ அரங்‌ சாற்றினால்‌ வாயுவென் னும்‌ பூகமொன்று உண்‌ 
டென்றும்‌, அதிலுண்டாயிருக்கும்‌ சூட்டினால்‌ தேஜஸ்‌ : என்னும்‌ பூத 
மொன்று : உண்டென்றும்‌, ௮திஓுண்டாயிருக்கும்‌ ஈரத்தால்‌ அப்பு 
வென்னும்‌ பூதமொன்று உண்டென்றும்‌, ௮ச்சுவாசம்‌ புறப்படும்‌ ஸ்கானக்‌ 
தினால்‌ பிருதிவி என்னும்‌ பூதமொன்று உண்டென்றும்‌, ௮ச்சுவாசம்‌ 
புறப்படும்‌ இடத்திற்கும்‌ ௮து மோதும்‌ உள்ளங்கைக்கும்‌ மத்தியில்‌ அஅ 
செல்லும்படியானவெளி அதாவது பாதை ஒன்றிறாப்பதினால்‌ அசாய 
பூத்மொன்று ஒன்று உண்டென்றும்‌ அறிந்து கொள்ளலாம்‌, 

5. திரிகுணங்கள்‌.--இவைகள்‌ உயிரும்‌ உடம்பும்‌ கூடித்‌ கோலங்‌ 
சளின்‌ உதவியாற்‌ செய்யுஞ்‌ செய்கைகளை யோக்தியாயோக்கியப்‌ படுத்து 
வசுற்குக்‌ காரணமாய்‌ இருக்கின்றன. அவைகளில்‌ ஸ்த்வகுணமானது ஈமு 
உணவில்‌ சுடையாய்‌ நிற்கும்‌ குரைங்களிலொன்றாகிய ஸக்வத்தைத்‌ தனக்கா 

2 


மப இநது பாகசாஸதர 


இரையாகக்கொண்டு நாம்‌ செய்யும்‌ செய்கைகளை சத்தியம்‌, சுத்தம்‌, 
ஞானம்‌, முதலியவைகளோடு கூடி.யவைகளாய்‌ நிற்சச்செய்து நமக்குச்‌!சர்‌ 
தோஷம்‌, சுகம்‌, பலம்‌, ர்த்தி, முக்தி, சாந்தம்‌, தயை, ஆக்மதிருப்தி, 
கெய்வபக்‌இ. லாபம்‌, சயுக்தி, றற்செய்கைகளிலேயே முயற்சி முதலியவை 
ள்‌ ய | ம D மற (EP 
களை உண்டாக்கக்‌ தக்கதாய்‌ இருக்கின்றது, ஆகையால்‌ இக்குண்மான த 
உத்தமகுணமென்று சொல்லப்படுகின்றது, இரஜோகுணமானது ஈமது 
உணவில்‌ கடையாய்‌ நிற்கும்‌ குணங்களி லொன்றாகிய இராதசத்கைத்‌ 
தனக்கு இரையாகக்கொண்டு நாம்‌ செய்யும்‌ செய்சைசளை சாமம்‌, 
குரோதம்‌, லோபம்‌, மதம்‌, மாச்சரியம்‌, குயுக்தி முதலியவைகளை யுடைய 

ர அன்‌ ரப கனறது. இச்குணத்தையே மேலாகும்‌ கொண்ட 
ஒருவன்‌ கனது கோரிக்கைகளை நிறைவேற்றிக்கொள்வ கன்பொருட்டுப்‌ 
பல கெடுஇயும்‌ தூணிவுமான காரியங்களைச்‌ செய்து அவற்றின்‌ பலனாகிய 
அற்பலாபம்‌, அற்பசுகம்‌, பெருத்ததுன்பம்‌, பெருத்தாஷ்டம்‌, நீடிக்க 
கவலை, அதிகாமம்‌, மனக்கலக்கம்‌ முதலியவைகளை அடைந்து எப்‌ 
பொழுஅஞ்‌ சுகமின்றி வாழ்வான்‌. தமோகுணமானது ஈமது உணவில்‌ 
கடையாய்‌ நிற்கும்‌ குணங்களில்‌ மூன்றாவதான தாமசத்தைத்‌ தனக்கு 
இரையாகக்கொண்டு நமத செய்கைகளை அறிவினமாயும்‌ பிரயேர்‌ஜன மற்ற 
வைகளாயும்‌ பல கெடுதிகளை விளைவிக்க த்தக்கவைசுளாயும்‌ இருக்கச்‌ செய்‌ 
க இக்குண த்தையே மேலாகக்சொண்ட ஒருவன்‌ எப்பொழுதும்‌ 
ஸ்திரபுத்தி, யுக்தி, யோசனை , ஒரு காரியத்தைப்‌ பிறருடைய ஏவுதலின்றித்‌ 
தானாய்ச்‌ ய்ய! திறமை, அடக்கம்‌ முதலியவைகளின்றிச்‌ சற்றேறக்‌ 
குறைய மிருகங்களுக்‌ கொப்பானவனாய்‌ இருப்பான்‌. 

ஆகையால்‌ நாம்‌ உட்கொள்ளும்‌ ஆகாரம்‌ அல்லது தனியானது நமது 
சரீரத்தின்‌ (ஈன்மை தீமைகளை விளைவிக்கும்‌) திரிகுணங்களுக்கு ஆசார 
மாகிய இரிகுணங்களை உடையதாய்‌ இருக்கவேண்டும்‌. ஆனால்‌ உத்தம 
குடைத்தையே அதிகமாய்‌ விரும்புவது உலகத்தின்‌ இயற்கை ஆதலால்‌ 
சத்வகுணம்‌ ௮ தாவது உத்தம குண த்தையே விரும்புமவர்கள்‌ அச்குணத்‌ 
தையே அதிகமாய்க்‌ கொண்ட ஆகாரத்தைக்‌ கொள்வது நலமாய்‌ இருக்‌ 
கின்றது. மேற்கூறியபடி. சத்வ, இராதச, தாமச பிராணிகளும்‌ வஸ்துக்‌ 
களும்‌ இன்னின்னவைகளென்றும்‌ அவைகள்‌ எட்படி உண்டாயினவென்‌ 
றும்‌ பின்னால்‌ ஆகாரத்தின்‌ அம்சங்களில்‌ ஒன்றாகிய திரிகுணங்களைப்பற்றிச்‌ 
சொல்லுமிடத்தில்‌ விவரி க்கப்பட்டிருக்கின்றன, 

4, பசியும்‌ ஆகாரமும்‌ 

ர, பசி.-- பிராணிகள்‌ பிழைத்திருப்பதற்குக்‌ காரணமான அவை 
சளின்‌ அன்ன பானங்களை அவைகள்‌ உட்சொள்ளாமலிருக்சையில்‌ அவற்‌ 
றின்‌ வயிற்றிலுள்ள ஜாடராக்கினி என்னுந்‌ தீபான த அதிலுள்ள மாம்சக்‌ 
தைப்‌ புசிக்கவும்‌ இரத்தத்தை உறிஞ்சவுர்‌ தலைப்படுகின்றது ; ௮தக்தருரைக்‌ 
இல்‌ வயிற்றிலுண்டாகும்‌ வே கனை அல்லது ரோலிற்றே ப௫ என்னு பெயர்‌, , 
அச்சமயத்தில்‌ முற்கூமியபடி. ஈல்ல அன்ன பானங்களை உட்கொள்ளு 


லியவைகள்‌ குலறைந்துபோய்ச்‌ சரீரத்திற்குப்‌ பல கெடுதிகளு முண்டாகின்‌ 


றன. அதனை, 


மானங்‌ குலங்கல்வி வண்மை யறிவுடைமை 
தானம்‌ தவமுயற்ச தாளாண்மை--தேணின்‌ 
கிவர்த சொல்லியர்மேற்‌ காமுறுதல்‌ பத்தும்‌ 
பசிவந்திடப்‌ பறந்து போம்‌, ?? 
என ஒளவைப்பிராட்டியார்‌ திருவாய்மலர்ற்தருளியதனா லறிகு. 

2, ஆகாரம்‌.-—பிராணிகள்‌ ஜீவித்திருக்கவும்‌, அவைசுளின்‌ சர்ரத்திற்‌ 
காதாரமான அதன்‌ தத்வங்களாகிய ௮க்னி, தாது, பூதம்‌ முதலியவைகள்‌ 
தேவையான அளவு விர்த்தியடைந்து அப்பிராணிகள்‌ சுகித்திருக்கவுங்‌ 
காரணமாய்‌ அவைகள்‌ உட்கொள்ளும்‌ அன்னபானங்களுக்கே ஆகாரம்‌ 
என்னு பெயர்‌, அவ்வாகாரமான அ எல்லாப்‌ பிராணிகளுக்கும்‌ ஒரேவிதமா 
யிராமல்‌ சிருஷ்டிப்‌ பொருள்களுக்கேற்றபடி. வேறுபட்டு வருகின்‌ 
றது, ௮௮ எப்படியெனில்‌: -— 


பூச்சி புழுக்களாகிய தரையில்‌ ஈகரும்‌ அற்ப ஜந்துக்கள்‌ காற்று, 
கலம்‌, அழுக்கு, மண்‌, தம்மிலும்‌ அதிக நுட்பமான பூச்சி புழுக்கள்‌ ஆகிய 
இவைகளையும்‌ ; பக்ஷிகளாகிய ஆகாயத்தில்‌ பறக்கும்‌ பெரிஅஞ்‌ சிறிதுமான 
தந்துக்கள்‌ தளிர்‌, பூ, காய்‌, கனி, இறைச்சி முதலியவைகளையும்‌ ; மிருகங்‌ 
களாகிய காடுகளிலும்‌ மலைகளிலும்‌ சஞ்சரிக்கன்ற பலவகைப்‌ பிராணிகள்‌ 
புல்‌, பூண்டு, தழை, இறைச்சி முதலியவைகளையும்‌ தமக்கு இரையாகக்‌ 
கொள்ளுகின்றன. பகுத்தறியும்‌ ஞான த்தையும்‌ சலவை அறியும்‌ சாவையும்‌ 
உடைய மனிதராகிய நாம்‌ சரீரத்திற்கு ஆரோக்கியம்‌, பலம்‌ இவைகளையும்‌, 
நாவிற்கு உருசி, ஈல்லறிவு இவைகளையும்‌ தரும்படி பூமியிலுண்டாகின்ற வஸ்‌ 
அக்களிற்‌ சக்கை, சத்து, சுவை, தோஷம்‌, க்‌ ஆகிய இவ்வைக்‌.து 

டய வஸ்துக்களை த்‌ தெரிக்தெடு த்துப்‌ பக்குவப்ப்டுகஇயும்‌ 

பக்குவப்படுத்தாமலும்‌ ES கொள்ளுகின்மோம்‌, 


நமது அகாரற்களும்‌ ஒரேவிதமா யிராமல்‌ பூராரத்தையும்‌ அதி 
அண்டாகின்ற விளைபொருள்‌ களை யக்‌ அனார்‌, சல்‌ தபம்‌ ஏரீர தர்மத்தையும்‌ 
அனுசரித்து வேறுபடுகின்றன. அவை யெப்படி.யெனில்‌ : -— இந்துஸ்தான்‌ 
அதாவது காச, கல்கத்தா, டெல்லி, லக்லே முதலான தேசங்களிலுள்ள 
வர்கள்‌ அத்தேசங்களில்‌ விளையும்‌ முக்கிய தானியங்களாகிய கோதுமை, 
நெல்‌ இவைகளாற்‌ செய்யப்பட்ட சாதம்‌ (பாத்‌), ரொட்டி (ரோடி.), அவை 
களுக்கு ௮நுபானமான காய்கறி முதலியவைகளையும்‌; மஹாராஷ்ட்ர அதா 
வது பம்பாய்‌, பூனா, நாசிக்‌, கோலாபூர்‌ முதலான தேசங்களிலுள்ள வர்கள்‌ 
அத்தேரங்களில்‌ விளையும்‌ முக்ய தானியறீகளாகிய கோதுமை, சோளம்‌, 
கம்பு,இராகி இவைகளாத்‌ செய்யப்படும்‌ ரொட்டி. (ரோடி.), அடை (பாகர்‌) 


1 


இவைகளுக்‌ சறுபானமான காய்கறி முதலியவைகளையும்‌ ; கர்னாடக ௮ தர்‌ 
வது மைசூர்‌, பெங்களூர்‌, குடகு முதலான தேசத்தார்‌ அத்தேசங்களில்‌ 
விளையும்‌ முக்கிய தானியங்களாகிய நெல்‌, சோளம்‌, கம்பு, இனை, இராகி, 
ராமை இவைகளாற்செய்யப்பட்ட சாதம்‌(அன்னம்‌), களி (ஸங்கடி.), ௮டை 
( ள்கரி) ௮வைகளுக் கநுபானமான காய்கறி முதலியவைகளையும்‌ ; ஆந்திர 
௮தாலது கஞ்சம்‌, கோதாவரி, கிருஷ்ணா, கர்தால்‌ முதலிய தெலுங்கு காட்‌ 
டாரும்‌ திராவிட ௮தாவது வடஆற்காடு, தென்னாற்காடு, கோயம்புத்தூர்‌, 
சேலம்‌, திருச்சிராப்பள்ளி, தஞ்சாவூர்‌, மதுரை, திருநெல்வேலி முதலிய 
தமிழ்‌ நாட்டாரும்‌ அ த்தேசங்கவில்‌ விளையும்‌ முக்கிய தானியங்களாகிய 
நெல்‌, சோளம்‌, கம்பு, இராகி, இனை முதலியவைகளாற்‌ செய்யப்பட்ட 
சாதம்‌, களி அவைகளுக்கு ௮துபானமான காய்கறி இரசம்‌ குழம்பு முத 
லியவைகளையும்‌ ; கேரள ௮தாவது மலையாள நாட்டார்‌ அதில்‌ விளையும்‌ முக்‌ 
கிய தானியமாகிய மெல்லினாற்‌ செய்யப்படும்‌ சாதம்‌ (சோமு), கஞ்சி 
(கஞ்ஞ) அவைகளுக்‌ சகநுபானமான காளன்‌, இலன்‌, அவியல்‌ முதலியவை 
சளையும்‌ ௮காரமாகக்‌ கொள்ளுகிறார்கள்‌. 

. ஆனால்‌ இக்காலத்தில்‌ நமது இராச்சியத்தில்‌ ஆங்கிலேயரால்‌ ஏற்படுத்‌ 
சுப்பட்ட இருப்புப்‌ பாதையானது எல்லாவிடங்களிலும்‌ பரவவே நெல்‌ 
விளைச்சலில்லாத தேசங்களுக்கு நெல்லையும்‌ கோதுமை விளைச்சலில்லா க 
தேசங்களுக்குக்‌ கோதுமையையும்‌ ௮தது விளையும்‌ சேசங்களிலிருக்ு 
ஏற்றுமதிசெய்யத்‌ தொடங்கியபின்‌ அவைகளே மேற்சொல்லிய எல்லாத்‌ 
தேசங்களிலும்‌ உள்ள செல்வமும்‌ ஈாகரிகமு முடைய ஜனங்களின்‌ ஆகா 
சத்திற்குரிய முக்கியமான கானியங்கள யிருக்கின்றன. 

5. ஆகாரத்தின்‌ அம்ச விவரங்கள்‌. 

அகாரத்தின்‌ அம்சங்கள்‌ சக்கை, சத்து, சுவை, தோஷம்‌, குணம்‌ 
ஆகிய ஐவகை என முன்ன தாசவே கூறப்பட்டி.ருக்கின்றன. இவைகளில்‌ 
சக்கை, சத்து இவைகளை த்‌ தவிர மற்றவைகளாகிய சுவை,தோலஷூம்‌, முனம்‌ 
அகிய இனை மூன்றும்‌ கண்ணினால்‌ பார்ச்கவாவது கையினால்‌ தொடவாவ.து 
முடி.யாதவைகளாய்‌ நின்று ௮வைகள்‌ முறையே நாவினாலும்‌ சரிரத்திற்குள்‌ 
உண்டாகும்‌, விகாரங்களாலும்‌ ஈமதூ செய்கைகளின்‌ நன்மை திமைகளா 
தும்‌ மாத்திரமே அறியக்‌ கூடியலைகளாய்‌ இருக்கின்றன. 

1. சக்கை. — பிராணிகள்‌ தமது தினி அல்லது ஆசாரத்லதை வாயிற்‌ 
கொண்டு மென்று அதன்‌ எந்தப்‌ பாகமானத உட்கொள்ளப்படா மல்‌ 
உமிழ்க்து விடப்படுகிறதோ அதற்கும்‌, உட்கொள்ளப்பட்ட தீனி அல்லது 
அகாரத்தின்‌ எம்தப்‌ பாகமான அ இசத்த மாம்சங்களுடன்‌ சேராமல்‌ மல 
மனன்‌ வெளிப்படுகிறதோ அதற்கும்‌ க்கை என்ற பெயர்‌, 

2. சத்து. -- பியரின்‌ தமனி இனி அல்லது அசா ரத்தை வாயிற்‌ 
கொண்டு மென்றபின்‌ அதன்‌ ௪ ந்தப்‌ பாகமான னு உமிழ்ச்துகிடப்படாமல்‌ 
உட்கொள்ளப்பட்டூ மலமாக வெளிப்படாமல்‌ இரக்க மாம்சங்களுடன்‌ 


— 


னான்‌ மடடடம 
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சோர்து சாசத்திற்குப்‌ பலம்‌, ஆரோக்கியம்‌ முதலியவைகளை உண்டு 
பண்ணுகிறதோ அதற்கு சத்து என்று பெயர்‌, 


. 1] EN . ட . - ப்‌ . 
3: சுவை. -- இப்பூமியி அண்டாகனற எந்த வஸ்அவையும்‌ ஈாளிற்‌ 
பேட்ட மா ததிரத்தில்‌ நாவிற்கு ஓர்விக அறிவு அலலது உணர்க்கியை 
உணர சுஅகின்ற து ; அவ்வானு உணர்த்தும்‌ உணர்ச்சிக்கு வை அல்லு 
இரசம்‌ என்று பெயர்‌, இ.ச்சவைகள்‌ ஈாவிற்கு உருகியைச்‌ கொடுப்ப ழ்‌ 
சென்று மாத்திரமே ஏற்படாமல்‌ நமது சரீரதத்வங்களில்‌ ஒன்றாகிய பஞ்ச 
பூதங்களுக்கு இசையாகவும்‌ % அமைச்கப்பட்டிருக்கின்றன. இச்சுவைகளிற்‌ 
லெ நாவிற்கு இனிலமயையும்‌ மனத்திற்கு மகிழ்ச்சியையும்‌ தராவிடினும்‌ 
அவைகள்‌ அவைகளுக்குரிய பூதங்களுக்கு இரையாகும்படி. நாவிற்கு 
இனிமையான மற்றச்‌ சுவைகளுடன்‌ கலர்கு நாம்‌ உட்கொண்டு வருகின்‌ 
றோம்‌. இவ்வாறு கொள்ளாவிடின்‌ அச்சுவைகளுக்குரிய பூதங்கள்‌ இரை 
யின்றித்‌ தத்தம்‌ செய்கைகளைச்‌ செய்யாமல்‌ நமக்குப்‌ பலவாறு நன்பன்‌ 
களை விளைவிக்கின்றன. இச்சுவைகள்‌ கண்ணுக்குத்‌ தோன்றும்படி. தீனின்‌ 
திராமல்‌ உலகத்திலுள்ள வஸ்அக்களுடன்‌ சுலந்தேயிருக்கும்‌. அதலால்‌ 
அவற்றை நாவினால்மட்டும்‌ அறியலாமேயன்தஜிக்‌ கண்ணினால்‌ பார்க்கவா 
வஅ கையினால்‌ பரிசிக்கவாவ த முடியா தவைகளாய்‌ இருக்கின்றன. இச்‌ 
சுவைகள்‌ கைப்பு, தித்திப்பு, புளிப்பு, உவர்ப்பு, துவர்ப்பு, கார்ப்பு என அனு 
வகைப்படுகின்றன. இவைகளில்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ ஒவ்வொரு வஸ்‌அவிலும்‌ 
தீனித்திருப்பது மல்லாமல்‌ இரண்டு அல்லது அதிகமான அலைகளுடன்‌ 
ஓருமி சீஅமிருக்கும்‌, ஆனால்‌ அவற்றில்‌ ஏதாவ த ஒழு அஸ்வ பிரபலமாய்‌ 
சிற்த அஅவே அர்த வஸ்துவின்‌ சுவை சான்று சொல்லப்படுகின்ற அ, 


கைப்பு, -- எந்த வஸ்துவான து வாயிற்‌ போட்ட மாத்திரத்தில்‌ 
காவின்‌ எல்லாப்‌ பாகத்திலும்‌ வியாபித்து மற்றப்‌ பதார்த்தங்களின்‌ உரு 
சியை அலியவொட்டாமலும்‌ வாயிலுள்ள அமுக்குகளைப்‌ போக்கவுஞ்‌ செய்‌ 
கிறதோ அர்த வஸ்துவின்‌ சுவைக்குச்‌ சுப்பென்‌ அ பெயர்‌. கைப்பையே 
அதிகமாய்க்‌ காட்டுகிற வஸ்‌.துக்ச'ளெ வையென்றுல்‌ :-- பாகற்காய்‌, சண்‌ 
ைக்காய்‌ முதலியவைகளேயாம்‌. 


இந்தச்‌ சுவையானது சிக்கிரத்திற்‌ ஏசரணிச்கச்‌ செய்யுஞ்‌ ரக்தியுடை 
யது, அரோசிகஹரம்‌. மிதமாய்ப்‌ பசித்தால்‌ ஈரம்‌, மூர்ர்சை, கிருமி, குஷ்‌ 
ட்ம்‌ இவைகளைப்‌ பரி கரிக்கும்‌, உடம்பெரிச்சலைக்‌ முலைக்கும்‌, பாலைச்‌ 
சுத்தப்படுத்தும்‌. விஷம்‌, சிலேஷ்மம்‌ இவைகளைச்‌ கண்டிக்கும்‌. இக 
மாய்‌ உபயோகித்தாற்‌ கெடுதி செய்யும்‌, 


தித்திப்பு. எந்த வஸ்துவான அ ஈ, எறும்பு முதலியவைகள்‌ மொய்‌ 
தற்கும்‌ வாயில்‌ போட்ட மாத்திரத்தில்‌ மன த்திற்குச்‌ சம்தோஷூத்தை 
புண்டா கிறதற்யும்‌ காரணமா மிஸ்ர ச்கிறகோ ௮ர்சு வஸ்துவின்‌ வைக்‌ 


9-வது பக்கத்தில்‌ பஜ்சப தங்களைப்‌ பற்றிச்‌ சொல்லுமிடச்திர்‌ பார்ச்ச, 


14 இத்து பாகசாஹ்திர 


குத்‌ தித்திப்பு என்று பெயர்‌. இத்திப்பையே அதிகமாய்க்‌ காட்டுகிற வஸ்‌ 
அச்சக ளெவையென்றால்‌ : -- வெல்லம்‌, சர்க்கரை, கற்கண்டு முதலியவை 
களேயாம்‌. 

இர்தச்‌ சுவையானது சிதகுன முள்ளதும்‌ சாவகாசமாய்ச்‌ சரண 
ாரகக்கூடியதுமாயிருக்கின்றது. மிதமாய்ப்‌ புசித்தால்‌ இது. பலகாரி, 
ித்தவாயு ஹரம்‌, விஷராசம்‌, கண்டத்திற்கு ஹிதம்‌ முதலிய குணங்களே ச்‌ 
செய்வதோடும்‌ பாலை அதிகப்படுத்தும்‌. மிதமிஞ்சிப்‌ புசித்தால்‌ சுரம்‌, 
மூச்சுறோய்‌ அதாவ ௮ உப்புசம்‌, கண்டமாலைமுதலிய நோய்கள்‌ உண்டா 
கின்றன. வயிறு, உடம்பு முதலியவைகளும்‌ பெருக்கும்‌. 

புளிப்பு. -- எந்த வஸ்‌அவான அ வாயிற்‌ போட்ட மாத்திரத்தில்‌ அத 
இள்ள அழுக்கை நீக்கி உடம்பில்‌ மயிர்க்‌ குச்சமுண்டாக்கித்‌ தலையை 
நடுக்கிப்‌ பற்களைக்‌ கூசச்‌ செய்கிறதோ அந்த வஸ்துவின்‌ சுவைக்குப்‌ 
புவிப்பென்று பெயர்‌. புளிப்பையே அதிகமாய்க்‌ காட்டுகிற வஸ்அக்க 
ளெவையென்ளால்‌ : புளியம்பழம்‌, எலுமிச்சம்பழம்‌, தமரத்தம்பழம்‌ 


முதலியவைகளேயாம்‌, 


இந்தச்‌ சுவையான அ சீர்ணகாரி. மிதமாய்ப்‌ புசித்தால்‌ உருசிகரம்‌, . 


வாயுவைக்‌ கண்டிக்கும்‌. அளவுக்கு மிஞ்சி உபயோகித்தால்‌ பித்தம்‌, 
சிலேஷ்மம்‌ இவைகள்‌ ௮இகமாகி உடம்பில்‌ தினவு, எரிச்சல்‌ இவைகளை 
உண்டாக்கி இரத்தத்தைக்‌ கெடுக்கும்‌. 

உவர்ப்பு. -- எந்த வஸதுவான ௮! வாயிற்‌ போட்ட மாத்திரத்தில்‌ 
அதில்‌ ஜலம்‌ ஊறச்செய்து தொண்டையில்‌ கரிச்சலுண்டாக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ 
எரிச்சலைக்‌ காட்டுகிறதோ அர்த வஸ்துவின்‌ சுவைக்கு உவர்ப்பென்று 
பெயர்‌. உவர்ப்பையே அதிகமாய்க்‌ காட்டுகிற வஸ்‌அக்க ளெவை 
யென்றால்‌ உப்பு, இர்‌ அப்பு, பொட்டி ஓப்பு முதலியவைகளேயாம்‌, 

இந்தச்‌ சுவையான அ உஷ்ணகுண முள்ள, ஜீர்ணகாரி. மிதமாய்ப்‌ 
புசித்தால்‌ உருசிகரம்‌. மல மூத்திராதிகளைச்‌ சுத்தப்படுத்தும்‌. வாயுவைக்‌ 
கண்டிக்கும்‌. உடம்பை மிருதுவாக்கும்‌. கெட்ட ஜலத்தை வேலையால்‌ 
வெளிப்படுத்தும்‌. அதிகமா யுபயோடுித்தால்‌ வாதரக்தரோகம்‌, குஷ்ட. 
சோகம்‌ இவைகளை உண்டாக்கும்‌. மயிர்‌ சீக்கிரத்தில்‌ ஈரைக்துப்போகும்‌, 
பலம்‌ குறைந்து சேத்தி ரோகங்களும்‌ உண்டாகின்றன, 

துவர்ப்பு. -- எந்த வஸ்துவான த வாயிற்‌ போட்ட மாத்திரத்தில்‌ 
நாவில்‌ ஜடத்துவத்தை யுண்டாக்கி அதாவது நாவைக்‌ கட்டைபோ லாக்‌ 
இத்‌ தொண்டை முதலானவைகள்‌ கட்டிக்கொள்ளுகிறகோ அந்த வஸ்து 
வின்‌ சுவைச்குத்‌ அவர்ப்பென்று பெயர்‌, அவர்ப்பையே அதிகமாய்க்‌ 
காட்டுகிற வஸ்தக்சு ளெவை யென்றால்‌ :--விளாம்பிசின்‌, பாக்கு, சுடச்‌ 
சாய்‌, தென்னங்‌ குரும்பை முதலியவைகளே யாம்‌, 

இர்கர்‌ ॥வையான.து சிக கு ணமுள்ள,அ, மெதுவாய்ச்‌ ச ரணமாகும்‌, 
வாக்சுக்கைய்‌ அக்கப்படுத்தும்‌, பித்சஹாம்‌, மரீரத்நின்‌ தோலை மிருது 


வாக்கும்‌, அதிகமாய்‌ உபயோகித்தால்‌ நாக்குத்‌ தடிக்கும்‌, வாயுவை 
யதிகப்படுத்தும்‌. ஆமச்கட்டுமுண்டாகும்‌. 


கார்ப்பு. எம்த வஸ்துவான த வாயிற்‌ போட்ட மாத்திரத்தில்‌ சுறுக்‌ 
சென்று நாவில்‌ எரிச்சலுண்டாகி நுனிராச்கில்‌ சங்கடத்தை விளைத்து 
இரண்டு சன்னங்களின்‌ உட்புறங்களில்‌ எரிச்சலைக்கொடு தது கண்‌, மூக்கு 
வாயப்‌ இவைகளிலிருந்து ஜலம்‌ வரும்படி. செய்கிறதோ அந்து வஸ்‌ அவின்‌ 
சுவைக்குச்‌ கார்ப்பென்று பெயர்‌. கார்ப்பையே அதிகமாய்க்‌ காட்டுகிற 


வஸ்துக்களெவை என்றால்‌:--மிளகாய்‌,மிளகு,கடுகுமுகலியவைகளேயாம்‌. 


இக்கச்‌ சுவையான அ உஷ்ண குணமுடையது. ஜீர்ணாகாமி, மிதமாய்ப்‌ 
இத்தால்‌ சிலேஷ்மஹரம்‌, இரஸ நாசம்‌, கண்டசோகங்கள்‌ அதாவது 
கொண்டை சோய்கள்‌ இதழும்‌, அதிகமாய்‌ உபயோகித்தால்‌ சேசகத்திற்குக்‌ 
காந்தியைக்‌ கொடுத்துப்‌ பலவித நோய்களை உண்டாக்கும்‌, 


4. தோஷங்கள்‌.--இவைகளும்‌ சுவையைப்‌ போலவே கண்ணுக்குத்‌ 
£ 

கோன்றும்படி. தனித்திராமல்‌ உலகத்திலுள்ள வஸ்‌அக்களுடன்‌ கலந்தே 
தான i தனத த 
நிற்கின்றன. இத்தோஷங்கள்‌ மிகுதியாயுடைய வஸ்துக்களைப்‌ புசித்தபின்‌ 
அவைகள்‌ ஜீரண।மாகுற்‌ தருணத்தில்‌ அல்லது ௮தற்குப்பின்‌ அவைகளால்‌ 
உண்டாகும்‌ விகாரங்களால்‌ அறியச்கூடியவைகளாய்‌ இருக்கின்றன. 
இவைகள்‌ தோஷமென்ற பெயசைமட்டும்‌ அடைந்து மிதமாய்‌ இருக்‌ 
கையில்‌ (மது சரீரத்தின்‌ அவயவங்கள்‌, மனது, புத்தி, இந்திரியம்‌ 
முதலியவைகளின்‌ ஏவுதலின்படி. பல செய்சைகளைர்‌ செய்யச்‌) சரீரத்‌ 
தில்‌ இயற்கையாயுள்ள திரிதோஷங்களுக்கு இரையாக விருக்கின்றன. 
இவைகள்‌ தன்‌ அளவுக்குமிஞ்சி ௮லலஅ மட்டமாய்‌ இருக்கையில்‌ மட்டும்‌ 
பலவித செடுதிகளை உண்டாக்குகின்றன. ஆகையால்‌ இவைகளை த கோலு. 
வஸ்துக்களென்று நீக்கிவிடாமல்‌ இத்தோஷங்களை மிதப்படுத்தும்‌ கன்‌ 
மையைபுடைய மற்ற வஸ்துக்களுடன்‌ சுலர்‌து உபயோகிக்க வேண்டும்‌, 
அப்படிச்‌ செய்யாவிடின்‌ ஈமது சரீரத்திலுள்ள திரிதோஷங்களுக்கு இரை 
பில்லாமற்‌ பலகெடுதிகளுண்டாகின்றன. இத்தோஷங்கள்‌ வாதம்‌, பித்தம்‌, 


சிலேஷ்மம்‌ அல்லது கபம்‌ என மூவகைப்படுகின்றன. இத்தோஷங்களில்‌, 


ஒவ்வொன்றும்‌ ஒவ்வொரு வஸ்‌அவில்‌ தனித்திருப்பது மல்லாமல்‌ இரண்டு 
அல்லது மூன்று கோஷங்கள்‌ ஒருமித்திருப்ப,து முண்டு, அனால்‌ 
அவற்றில்‌ ஏதாவதொன்று பிரபலமாய்‌ நிற்ச அதுவே அவ்வஸ்‌ தூவின்‌ 
தோஷமென்று சொல்லப்படுகிறது, 

வாதம்‌. --.எந்த வஸ்துவான து புசிக்சப்பட்டு ௮௮ ஜீரணமாகும்‌ 
தருணத்தில்‌ அல்லத அதற்குப்பின்‌ சரீரத்தில்‌ குத்தல்‌, குடைச்சல்‌, ஏப்‌ 
பம்‌ முதலியவைகளை உண்டாக்குகின்றதோ அர்த வஸ்துவின்‌ கோஷத்‌ 
இற்கு வாததோஷமென்று பெயர்‌. வாதத்தையே அதிகமாய்ச்‌ காட்டுகிற 
வ்ஸ்தூக்ஈ ளெவையென்ளுல்‌ :-சோளம்‌, சாமை, மொச்சை, பலாக்காய்‌ 
௮ல்லது பழம்‌, மாங்காய்‌, கடலை, வள்ளிக்கிழங்கு முதலியவைகளேயாம்‌, 
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யே 


பித்தம்‌.-- எந்த வஸ்‌ துவானது புசிக்கப்பட்டு ௮௮ ஜீரரைமாகுக்‌ தரு 
ணத்தில்‌ ௮ல்லஅ அதற்குப்பின்‌ மயக்கம்‌, வயிற்றைப்‌ புரட்டல்‌, வார்தியுண்‌ 
டாதல்‌, புத்திமா௮ தல்‌ முதலிய விகாரங்களை புண்டா க்குசின்றதோ அந்த 
வஸ்துவின்‌ கோஷத்திற்குப்‌ பித்த தகோஷமென்று பெயர்‌. பித்தத்தையே 
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அதிகமாகக்‌ காட்டுகிற வஸ்துக்கள்‌ எவை என்றால்‌:--கஞ்சா, அபினி, 
புகையிலை, கொத்தவரைக்காய்‌, சீதாப்பழம்‌, பீர்க்கங்காய்‌, சிறுபயறு, 
எள்ளு, வேர்க்கடலை முகலியவைகளேயாம்‌. 


சிலேஷ்மம்‌ அல்லது கபம்‌. - எந்த வஸ்‌ அவான அ புசிச்சுப்பட்டு ௮௮ 


ஜீரணமாகும்‌ தருணத்தில்‌ அல்லத அதற்குப்பின்‌ சரீரத்தில்‌ சிஓுசிஓப்பு ' 


கொண்டைக்கம்மல்‌, தலைக்கனம்‌, ஜலதோஷம்முதலிய விகாரங்களை உண்டா 
க்குகின்றதோ அந்த வஸ்துவின்‌ தோஷத்திற்குர்‌ சிலேஷ்மம்‌ அல்லது கடா 
தகோஷமென்று பெயர்‌. இலேஷ்மம்‌ அல்லது கபத்தையே அதிகமாய்க்‌ 
காட்டுகிற வஸ்‌அக்களெவை என்றால்‌: வெள்ளரிச்காய்‌, கொழிஞ்சிச்காய்‌, 


கம்பு, வெண்டைக்காய்‌, சாம்பற்‌ பூசினிக்காய்‌ முதலியவைகளேயாம்‌, 


திரிகுணங்கள்‌. -- முற்கூறிய சுவை, தோஷம்‌ இவைக எளெப்படிக்‌ 
கண்ணினற்‌ பார்க்கவாவது கையினால்‌ பரிசிக்கவாவஅ முடியா தவைகளாய்‌ 
நின்று முறையே நாவின்‌ உணர்ச்சியாலும்‌ சரீரத்திலுண்டாகும்‌ விகாரங்க 
ளாலு மாத்திரம்‌ அறியப்படுகன்றனவோ அவ்வாறே இக்குணங்களும்‌ ஈமது 


செய்கைகளின்‌ நன்மை தீமைகளாலும்‌ சரீரத்திலுண்டாகும்‌ சுக அச்கங்க 


ளாலும்‌ மாத்திரம்‌ அறியக்‌ கூடியவைகளாய்‌ இருக்கின்றன. இக்குணங்கள்‌ : 


ஸத்வகுணம்‌, இரஜோகுணம்‌, தமோகுணம்‌ என மூவகைப்படுதின்றன. 

த்வகுணம்‌. - எந்த வஸ்துவானஅ வழக்கமாய்ப்‌ புசிக்கப்பட்‌டு 
அதின்‌ சத்தினாற்‌ சரீரத்திற்‌ காதாரமான இரத்த மாம்சாதி தாதுக்கள்‌ 
ஈச்தம்‌, அரோக்கியம்‌, மிதபலம்‌, இவைக ளூள்ளவைகளாயும்‌ மனது, 
புக்தி, இந்திரியம்‌ இவைகள்‌ விகாரமின்றித்‌ கெளிவு, சாந்தம்‌, தயை, பக்தி, 
ஈருப்தி, ஆனந்தம்‌ முதலியவைகளை யுடையதாய்‌ இருந்து காம்‌ எப்பொழு 
அம்‌ ஈற்செய்சைகளையே செய்‌ தகொண்டு சுகித்து வாழச்செய்கிறதோ 
அர்த வஸ்‌.துவின்‌ குணத்திற்கு ச த்வகுணமென்‌ அ! பெயர்‌, 

இரஜோகுணம்‌. _— எந்த வஸ்துவானஅ வழக்கமாய்ப்‌ புசிக்கப்பட்டு 
அதன்‌ சத்தினாற்‌ சரீரத்திற்‌ சாதாரமான இரக்க மாம்சாதி தாதுக்கள்‌ 
மதோன்மத்தம்‌, அதிபலம்‌ இவைகளுள்ள தாயும்‌ புத்தி, மனது இவைகள்‌ 
சஞ்சலம்‌, கோபம்‌, அகங்காரம்‌, அதிகாமம்‌, ஆளை, அணிவு முதலியவை 
களையுமுடையனவாய்‌ இருந்து சஞ்சல புத்தியுடனும்‌ அதிகாமத்துடனம்‌ 
பலகெடுஇயும்‌ துணிவுமான காரியங்களைச்‌ செய்‌ தகொண்டு ஈுகுமின்மி 
வாழச்‌ செய்னெறகதோ அர்த வஸ்துவின்‌ குணத்திற்கு இரஜோமாண 
மென்று பெயர்‌, 

தமோகுணம்‌ .-—௭ர்‌ ச வஸ்தூவானஅ வழச்சமாய்ப்‌ புசிக்கப்பட்டு 
அதன்‌ சத்தினால்‌ சரீரத்திற்‌ காதாரமான இரத்த மாம்சாதி தாதுக்கள்‌ 


புன்‌ 


கரச உர 
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மதோன்‌ மத்தம்‌, அதி பலம்‌ இவைகளுள்ளனவாகவும்‌' புத்தி, மனது 
இவைகள்‌ சஞ்சலம்‌, அறிவின்மை, கோபம்‌, மந்தம்‌, அதிகாமம்‌, ௪௧ 
மின்மை, பிரமாதம்‌, வஞ்சனம்‌, அயில்‌ முதலியவைகளை உண்டாக்குகின்‌ 
'றதோ அந்த வஸ்‌ அவின்‌ குணத்திற்குத்‌ தமோகுண மென்று பெயர்‌, 
திரிகுணங்களின்‌ உட்பிரிவுகளும்‌ அவைகளிலிருந்து 
உண்டான சிருஷ்டிப்போருள்களும்‌ 
சரீர தத்வங்களிலும்‌ ஆகார அம்சங்களிலும்‌ ஒன்றாயெ இத்திரி 
ணங்கள்‌ வெகு முதன்மையானவை என்னும்‌ இவற்றுள்‌ உத்தம குணத்‌ 
தையே மிகுதியாகக்கொண்டும்‌ மத்திம அதம குணங்களைக்‌ குறைத்துக்‌ 
கொண்டும்‌ வரவேண்டுமென்று முன்ன தாகவே கூறப்பட்டிருக்கன்ற து. 
அவற்றுள்‌ உத்தம குணமாகிய ஸத்வ குணத்தினால்‌ சதுர்முகப்‌ பிரம்மா 
முதலான தேவதைகளும்‌, மத்திம குணமாகிய இரஜோ குண த்தினால்‌ 
மனிதர்கள்‌ முதல்‌ எறும்புகள்‌ ஈறாக உள்ள எல்லாப்‌ பிராணிகளும்‌, அதம 
குணமாகிய தமோகுணத்தினாற்‌ கல்‌, மண்‌, மரம்‌, ஜலம்‌ முதலிய ஜடப்‌ 
பொருள்களும்‌ உண்டாயின வென்னும்‌; இம்மூன்று குணங்களில்‌ ஓவ்‌ 
வொன்றும்‌ மூன்றாகப்‌ பகுக்கப்பட்டு அப்பகுப்புகள்‌ ஒன்றோடொன்று 
புணர்ந்து பின்வருமாறு, 


ஸ்‌ ற்‌ த 
1. ஸத்வ ஸத்வம்‌, 4. இரஜஸ்‌ ஸத்வம்‌, 7. தமஸ்‌ ஸத்வம்‌. 
2. ஸத்வ ரஜஸ்‌. 5. இரஜோ ஜஸ்‌. 8. தமோ ஜஸ்‌, 
3. ஸத்வ தமஸ்‌. 6. இரஜஸ்‌ தமஸ்‌. 9. தமோ தமஸ்‌, 


என 9-குணங்களாய்‌ நின்று அவ்வொன்பஅ குணங்களும்‌ முதன்மையான 


மூன்று குணங்களில்‌ ஒவ்வொன்றுடனும்‌ கலந்‌, 


ஸ்‌. பட்‌ த. 

1. ஸத்வ ஸத்வ ஸத்வம்‌. |10. இரஜஸ்‌ ஸத்வ ஸத்வம்‌ | 19. தமஸ்‌ ஸத்வ ஸத்வம்‌, 
2. ஸத்வ ஸத்வ ரஜஸ்‌. 71. இரஜஸ்‌ ஸத்வ ரஜஸ்‌. | 20. தமஸ்‌ ஸத்வ ரஜஸ்‌. 
3. ஸத்வ ஸத்வ தமஸ்‌, 12. இ ரஜஸ்‌ ஸத்வ சமஸ்‌. |21. தமஸ்‌ ஸத்வ தமஸ்‌, 
4. ஸத்வ ரஜஸ்ஸத்வம்‌. 13. இரஜோ ரஜஸ்‌ ஸத்வம்‌ | 22. தமோ ரஜஸ்‌ ஸத்வம்‌, 
5. ஸத்வ ரஜோ ரஜஸ்‌. 14. இரஜோ ரஜோ ரஜஸ்‌. |23. தமோ ரஜோ ரஜஸ்‌. 
6. ஸத்வ ரஜஸ்‌ தமஸ்‌. 15. இரஜோ ரஜஸ்‌ தமஸ்‌, | 24. தமோ ரஜஸ்‌ தமஸ்‌. 
7. ஸத்வ தமஸ்‌ ஸத்வம்‌, [16 இ.ரஜஸ்‌ தமஸ்‌ ஸத்வம்‌, | 25. தமஸ்‌ தமஸ்‌ ஸத்வம்‌, 
8. ஸத்வ தமோ ரஜஸ்‌. 17. இரஜஸ்‌ தமோ ரஜஸ்‌, | 26: தமஸ்‌ தமோ ரஜஸ்‌.” 
9. ஸத்வ தமஸ்‌ தமஸ்‌. 18. இரஜஸ்‌ தமஸ்‌ தமஸ்‌. | 24, தமஸ்‌ தமஸ்‌ தமஸ்‌, 


என 27-குணங்களாய்‌ நின்று மேற்சொன்ன தேவதைகளிலும்‌ மனிதர்‌ 
முதலிய பிராணிகளிலும்‌ ஐட வஸ்அக்களிலும்‌ மேன்மை தாழ்மைகள்‌ 
ஏற்பட்டிருக்கன்றன. அவற்றுள்‌ ஸத்வ சம்பர்‌ தமாயுள்ள ரஜோகுணப்‌ 
பிராணிகளில்‌ மேன்மையை அடைந்த மனிதராகிய நாம்‌ ஸத்வாதி குணங்‌ 
களை விர்த்தி செய்தகொள்வதின்‌ பொருட்டு ஈமக்கு அகாரமாயெ 
ஸத்வாதி குணங்கள்‌ சம்பந்தப்பட்ட தமோகுண வஸ்அக்களாகயெ தானி 
யங்களிலும்‌ கந்தமூலா திகளிலும்‌ உள்ள மேன்மை தாம்மைகளை மட்டும்‌ 
அறிந்துகொள்வது வெகு அவசியமாகையால்‌ அவற்றைப்‌ பின்வருமாறு 
அறிந்துகொள்ள வேண்டும்‌, 
3 


1 ட இந்து பாகசாஸ்‌இர 
6. ஆகாரத்திற்குரிய விளைபொருள்களும்‌ 
அவற்றின்‌ குணதோஷங்களும்‌ 

இப்பூமியிற்‌ கடவுளால்‌ படைக்கப்பட்ட இரஜோகுணப்‌ பிராணிகள்‌ 
ஸத்வ இராதஸாதி குணங்களின்‌ கலப்பினால்‌ எப்படி மேன்மை தாழ்மை 
யானவைகளாய்‌ இருக்கின்றனவோ அவ்வாறே அப்பிராணிகளின்‌ ஆகா 
ரத்தின்‌ பொருட்டுப்‌ படைக்கப்பட்ட தமோகுண வஸ்துக்களாகிய கந்த 
மூலாதி தாவர வர்க்கங்களும்‌ ஸத்வ இராஜஸாதி குணங்களின்‌ கலப்பினால்‌ 
மேன்மை தாழ்மை யுள்ளவைகளாய்‌ இருக்கின்றன. பிராணிகளுக்குள்‌ 
மேன்மையான மனிதராகிய நாம்‌ நன்மை தீமைகளைப்‌ பகுத்தறியும்‌ 
ஞானம்‌, சுவை யறியும்‌ நா, தயை, சாந்தம்‌, பக்தி முதலிய நற்குணங்களை 
அடைந்திருப்பதபோல ஆகாரத்திற்குரிய கந்த மூலாதி தாவரங்களிலும்‌ 
மேன்மையானவைகள்‌ பசியடக்கல்‌, பிணிதீர்த்தல்‌, பலத்தைக்‌ கொடுத்‌ 
தல்‌, நல்லறிவை விளைவித்தல்‌ முதலிய பல நற்குணங்களை உடையவைக 
ளாய்‌ இருக்கின்றன. இவ்வாறு 'நன்மை தீமைகளை விளைவிக்கின்ற வஸ்‌ 
அக்சள்‌ இன்னவைகளென்றும்‌ அவ்வஸ்‌அக்களில்‌ இன்னவை இன்ன 
காரியங்களைச்‌ செய்கின்றனவென்றும்‌ வைத்திய சாஸ்திரம்‌, யோகசாஸ்‌ 
இரம்‌ முதலிய பல சாஸ்திரங்களில்‌ தேர்ந்து, சிருஷ்டி.ப்பொருள் களின்‌ 
மர்மங்களை அறிந்த நமது பூர்வீக மகரிஷிசளாகிய கஸ்யபர்‌, பரத்வாஜர்‌, 
வஸிஷ்டர்‌, கேளதமர்‌, ஆத்ரேயர்‌, பராசரர்‌ முதலியவர்களால்‌ ஏற்பட்‌ 
டிருக்க அவ்வாறே ஈன்மைகளை விளைவிக்கின்ற வஸ்துக்கள்‌ சுத்த வஸ்துக்‌ 
களென்‌ அ கிரகிக்கப்பட்டும்‌ தீமைகளை விளைவிக்கின்ற வஸ்‌.அக்கள்‌ அசுத்த 
வஸ்‌அக்களென்‌ அ நிக்கிரகிக்கப்பட்டும்‌ இருந்தன. அக்கோட்பாட்டின்‌ 
படி ல காலங்களுக்கு முன்வரையில்‌ ஈமது பூர்வீகர்கள்‌ தவறாமல்‌ 
அனுஷ்டித்து வந்தார்கள்‌. பின்பு நாளாவர்த்தியில்‌ வெவ்வேறு கார 
ணங்களினால்‌ அவ்வனுஷ்டானத்தைத்‌ தவிர்த்துக்கொண்டே வர க்‌ 
காலத்தில்‌ ஈமது பூர்வீகர்களுக்‌ குண்டாயிருந்த சுகம்‌, ஆரோக்கியம்‌, 
பலம்‌, தைரியம்‌, தயாளம்‌, பக்தி முதலிய பல ஈற்குணங்கள்‌ இக்காலத்‌ 
தில்‌ குறைந்துகொண்டே வருகின்றன. இக்காலத்தில்‌ காம்‌ ஈமது 
ஆகாரத்திற்குரிய வஸ்‌அக்களின்‌ குணதோஷாம்சங்களை நன்றாய்க்‌ கவனி 
யாமல்‌ அவ்வஸ்அக்களின்‌ சுவை, பலம்‌, தாஅவிர்த்தி அதாவது காமக்‌ 
குரோதாதிகளை அதிகப்படுத்துவதாய்‌ இருந்தால்‌ அவைகளைப்பற்றி 
மாத்திரம்‌ கவனித்து மறற ௮ம்சங்களைச்‌ சற்றேனுங்‌ கவனியாமல்‌ கண்ட , 
வஸ்துக்களைப்‌ புசித்துவர அதனால்‌ பலம்‌, ஆரோக்கியம்‌, மனோதைரியம்‌, 
தயை, சாந்தம்‌, சத்தியம்‌, பக்தி முதலிய நற்குணங்கள்‌ குறைந்தும்‌ 
காமம்‌, குரோதம்‌, பலவீனம்‌, ரோகம்‌, சஞ்சலம்‌, பேராசை, கபடம்‌ 


முதலிய அர்க்குணங்கள்‌ விர்த்தியடைந்தும்‌ வருகின்றன. ஆகையால்‌ 
நற்குண நற்செய்கைகளையே நாடியிருக்க விரும்புமவர்கள்‌ அடியிற்கண்ட 
ஸாத்விக ராஜஸ தாமஸ குணங்களையே அதிகமாய்க்‌ காட்டுகிற வஸ்‌௮க்‌ 
களில்‌ ஸாத்விக குணத்தையே மிகுதியாகக்கொண்ட வஸ்அச்களைப்‌ புசித்‌ 


க 


| இர 
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20. 


துக்கொண் 


குறைத்துக்‌ 
துக்களைத்‌ தீ 


பீடிகா விதிகள்‌. 


விர்த்துக்‌ கொண்டும்‌ வருவது ஈலமாம்‌. 
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டும்‌ ரஜோகுண த்தையே மேலாகக்கொண்ட : வஸ்துக்களைக்‌ 
கொண்டும்‌ தமோகுண த்தையே மிகுதியாகக்கொண்ட வஸ்‌ 


ஸத்வகுணத்தையே மேலாகக்‌ கொண்ட 
ஆகாரத்திற்குரிய வஸ்துக்கள்‌ 


அரிசி. 


பசசை அரிசி. 
கார்‌ அரிசி. 
மணக்கத்தை. 
வாலான்‌ 


கறுங்குற்வை. 


. ஈர்ககுச்சம்பா, 


புழுகுச்சம்‌ பா, 
கைவளை ச்சம்பா. 


்‌ செஞ்ச ம்பா, 


1 கல்லு லுண்டைச்சம்பா. 


குண்டுச்சம்பா. 


ம்‌ மல்லிகைச்சம்பா, 

ட்‌ இலுப்பைப்பூச்சம்பா. 
. மணிச்சம்பா. 

ட்‌ வளை தடி.ச்சம்பா, 

. கோரைச்சம்பா. 

. கு௮ஞ்சம்பா. 

. மிளகுசம்பா. 


ரகச்சம்பா. 


. காளான்சம்பா. 

, மைச்சம்பா 

, கோடைச்சம்பா. 

. காடைச்சம்பா, 

ந குன்றிமணிச்சம்பா. 
, அன்னமழகி 

. கோதுமை. 

, வாற்கோதுமை, 

. உழுந்து. 

, பச்சைப்பயறு. 


, பொரி. 


. சர்க்கமை. 
. சீனிசர்ச்சரை, 
. கற்கண்டு: ' 


46. தேன்‌. 9௦ 
47. இமராட்சைப்பழம்‌, 91 
48. பேரீச்சங்காய்‌. 92 
49. பேரீச்சம்பழம்‌. 93 
50. ஜாதிக்காய்‌, 94 
51. ஜாதிபச்‌ திரி. 95 
52, ஏலஅரிசி. 96 
53. பச்சைக்கர்ப்பூரம்‌. 97 
54. குங்குமப்பூ, 98 
65. வாதுமைப்பருப்பு. 99. 
56. கொப்பரை, 100. 
7. ஈல்லெண்ணம்‌. 101. 
59. தேங்காய்‌ எண்ணெய்‌, | 102. 
59: இலுப்பை எண்ணெய்‌, | 103. 
6௦. பசும்பால்‌. 104. 
61. பசுந்தயிர்‌. 105. 
62. பசுவெண்ணெய்‌, 106. 
63. பசுவினநெய்‌, 107. 
64. சண்டங்கத்தரிக்சாய்‌ | 108. 
65. கரிமுஎளிக்காய்‌. 109. 
66. கொத்தவமைக்காய்‌, |110. 
67. கொம்பு பாகற்காய்‌, |111. 
68. மிதி பாகற்காய்‌. 
69. வெள்ளரிக்காய்‌: 112, 
70. முள்ளுக்கத்தரிக்காய்‌,| 113. 
71. ஆகாயக்‌ கத்தரிக்காய்‌, | 114. 
72. வாழைக்காய்‌, 115. 
73. பலாக்காய்‌, 116. 
74. விளாம்பழம்‌, 117, 
76. இலச்தைக்காய்‌,பழம்‌. | 118. 
76. களாக்காய்‌. 119. 
77. மாங்காய்‌, 120. 
78. மணத்தக்காளிக்காய்‌, 2s 
79: சுக்கங்காய்‌. 122. 
80. நாரத்தங்காய்‌. 123. 
81. கடாமநாரத்தங்காய்‌. | (24. 
82. கொழிஞ்சி நாரத்தங்‌| 125. 
சாய்‌. 126. 
83. சுண்டைக்காய்‌, 127. 
84. தேங்காய்‌, 128. 
86. நெல்லிக்காய்‌. 129. 
[86 அருகெல்லிக்சாய்‌. 130. 
| 87. சேப்பங்கிழங்கு. [ங்கு | 131. 
88, சர்க்கரைவள்ளிக்‌ இழ| 132. 
89, தாமரைக்கிழக்கு, 133. 


. சேப்பர்தண்டு, 

. கீரைத்தண்டு, 

. வெண்கீரைத்தண்டு' 
. செய்€ரைத்தண்டு, 
வாழைத்தண்டு. 

, பிரண்டை. 

. கருவேப்பிலை. 

. தாதுளே இலை. 

. பசுமுன்னை. 


முசுட்டை. 
பொன்முசுட்டை, 
வெந்தயக்‌ €மை, \ ரை, 
கொத்து மல்லிக்‌ £ 
முளைக்கீரை, [கமை. 
பொன்னாய்‌ காணிக்‌ 


மணத்தக்காளிக்‌ ரை 
அகத்திக்மை, 
அகத்திப்பூ. 
வேப்பம்பூ. 
வாழைப்பழம்‌, [ம்‌. 


பேயன்‌ வாழைப்பழ 
மொந்தன்‌ வாழைப்‌ 
பழம. 
செவ்வாழைப்பழம்‌, 
வெள்வாழைப்பழம்‌. 
ரஸ்தாளிப்பழம்‌. [ம்‌. 
அடுக்கு வாழைப்பழ 
மலைவாழைப்பழம்‌. 
பச்சைவாழைப்பழம்‌, 
கருவாழைப்பழம்‌. 
ஈவரைவாழைப்பழம்‌ 
பலாப்பழம்‌. ' 
மாம்பழம்‌, - 
நாவற்பழம்‌. - 
சம்புகாவற்பழம்‌. 
நாரத்தம்பழம்‌. 
ஜாதுராரத்தம்பழம்‌, 
கொழிஞ்சி நாரத்தம்‌ 
இச்சிலிப்பழம்‌.[பழம்‌ 
கொய்யாப்பழம்‌, 
இளநீர்‌. 
பன்னீர்‌, 
ம்ல்லிகை£5ர்‌. 
தாளம்ரீர்‌, 
சாமை, . 


இவைபோன்ற இன்னுஞ்ல வுள்ளன. 


20 இற்து பாகசாஸ்திர 

இவ்வஸ்த்துக்கள்‌ சாதாரணமாய்‌ மனிதர்களுக்குப்‌ போதுமான 
உரு, பலம்‌, ஆரோக்கியம்‌ ஈற்புத்தி முதலியவைகளைக்‌ கொடுக்கத்‌ 
தக்கவைகளாய்‌ இருப்ப தனால்‌ இவ்வஸ்‌ த்‌ அக்களையே விசேஷமாய்ப்‌ புசிப்‌ 
பவர்களை 0-வது பக்கத்திற்‌ சொல்லியபடி பெரும்பாலும்‌ ஸத்வகுண 
ல௯்ஷணங்களை உடையவர்களாகச்‌ செய்கின்றது. இவற்றுள்‌ காய்த்தானி 
யங்களிலும்‌ கந்த மூலாதிகளிலும்‌ பால்‌ தயிர்களிலும்‌ சில சமயங்களில்‌ 
ரஜோதமோகுணங்கள்‌ சிறிது 'மேலிட்டிருக்கு மாகையால்‌ அத்தருணங்‌ 
களில்‌ மட்டும்‌ அவற்றை எதிகள்‌ முதலிய நிஷ்டர்கள்‌ விலக்குவ அண்டு. 
பிதுர்‌ தினங்களிலும்‌ பருவகாலங்களிலும்‌ போஜனத்திற்‌ குரிய சுத்த வஸ்‌ 
துக்கள்‌ பெரும்பாலும்‌ இவைகளே. இவ்வஸ்‌அக்களைக்‌ கொண்டு செய்‌ 
யும்‌ போஜன பதார்த்தங்கள்‌ புதிதாய்‌ ௮ தாவது சூடாயிருக்கையில்‌ புசித்‌ 
தால்‌ மட்டும்‌ மேற்கூறியபடி. ஸத்வகுண லக்ஷணத்தைக்‌ கொடுத்து அப்‌ 
பதார்த்தங்கள்‌ ஆறிப்போய்‌ பழையதாய்‌ நாழிகைக்குகாழிகை ரஜோகுண 
தமோகுணங்களாக மாதி ௮க்குணங்களுக்குரிய ல௯ஷணங்களைக்‌ கொடுக்‌ 


கின்றன. 
இரஜோகுண த்தையே மேலாகக்‌ கோண்ட 
ஆகாரத்திற்குரிய வஸ்துக்கள்‌ 

134. சவ்வரிசி, 161. ஓமம்‌, | 187. பூமிசர்க்கரைக்கிெழ 
135. அவரை. 162. கசகசா, ங்கு. 
136. கடலை. 163. கொட்டைப்பாக்கு. | 188. காராக்கருணைக்ழெ 
137. முக்திரிப்பறாப்பு. 164. களிப்பாக்கு. ங்கு. 
138. நிலக்கடலை. 165. சறுகாகப்பூ. 189. காட்டுக்கருணேக்கழ 
139. மஞ்சள்‌. 166. கடுகெண்ணெய்‌. ங்கு. [ழங்கு. 
140. மரமஞ்சள்‌. 167. கலப்புகெய்‌, 190. மாகாளிக்‌ (மாவலி ) 
141. கஸ்கூரிமஞ்சள்‌. 168. வெள்ளாட்டுரெய்‌. |191.'காய்வள்ளி (வெற்றி 
742, பெருங்காயம்‌. 169. வெள்ளாட்டுவண்‌ லைவள்ளி)க௫ ழங்கு. 
143. கஸ்தூரி. [பு. ணெய்‌. 192. கொட்டிக்இழங்கு. 
144. பெருஞ்சீரகம்‌ சோம்‌ | 170: பவெள்ளாட்டுப்பால்‌. | 193. தாமரைக்கிழங்கு. 
145. கருஞ்சீரகம்‌, 171. வெள்ளாட்டுத்தயிர்‌. | 194. சிறுகிழங்கு. [.சண்டு, 
146. சாட்டுச்‌£ரகம்‌. 172. புடலங்காய்‌. 195. கருணைக்‌ இழய்குத்‌ 
147. பிளப்புச்‌£ரகம்‌. 173. பன்றிப்புடலங்காய்‌. | 196. புளியங்கொழுர்‌ அ. 
148. புளி. 174. வெண்டைக்காய்‌. [ய்‌। 197- மரியங்கொழுர்‌ அ. 
149. மிளகாய்‌, 175: பறங்கி(பூசிணி)ச்கா 198. வெற்றிலை, 
150. உப்பு.. 176. குழிப்பறங்‌ (கோ| 199. கம்மாறுவெற்றிலை. 
151. கறியுப்பு (வீட்டுப்பு). டைப்பூசனி)ச்காய்‌[காய்‌, | 200. புதியனா. 
152. அப்பளாகாமம்‌. 177. கல்யாணப்பூசினில்‌ | 201, வள்ளக்கீரை, 

(சோடா), | 178. அத்திக்காய்‌. 202. பூசனி (பறங்கி) இலை, 
153. கடுகு. 179. புளியங்‌ ராய்‌, 203. அறுகீரை. 
154. செங்கடுகு, 180. மரியங்வாய்‌, 204. வாழைப்பூ, 
155. வெண்கடுகு. 131. எலுமிச்சங்காய்‌. 205. ஆவாரம்பூ. 
156. சிறுகடுகு, 182. எலுமிச்சம்பழம்‌. 206, எமை அத்திப்பழம்‌, 
157. ஈாய்ககடுகு. 183. பசசையிளசாய்‌. 207. மாதுளம்பழம்‌. 
158. கொத்துமல்லிவிரை, ! 184. வெண்டுமிளகாய்‌. |208. கொம்மட்டிமாதுளம்‌ 
159. இலவககம்‌ (சொம்பு) | 185. கருங்குண்டுமிளகாய்‌ பழம்‌. 
760, இலவல்‌ஃப்பட்டை, ' 186. ஊசிமிளகாய்‌, 209. அன்னாசிப்பழம்‌, 


இன்னும்‌ இலைபோலொ த்த வஸ்‌ துக்களு: முள்ளன. 


பீடிகா விதிகள்‌. 21 
இவை ஸத்வகுண வஸ்அக்களைக்காட்டிலும்‌ மிகுந்த பலத்தையும்‌ 
ச்வையையும்‌ அடைந்து காமம்‌, குரோதம்‌, அகங்காரம்‌ முதலிய அர்க்‌ 
ணங்களை உடையனவாயும்‌ இருப்பதுடன்‌ நல்ல மணமும்‌ திரிதோஷங்‌ 
தா மிதப்படுத்‌ அங்‌ குணங்களை யுடையனவாகியும்‌ இருக்கின்றன. இக்‌ 
குணங்களிற்‌ சுவை, மணம்‌, தோஷகண்டனம்‌ செய்யும்‌ குணம்‌ இவைக 
ளின்சண்‌ மட்டும்‌ சிறிது விருப்பத்தைச்‌ செலுத்தி மிதமாய்‌ முற்கூறிய 
ஸத்வ வஸ்துக்களுடன்‌ கலந்து உபயோகிக்கப்படுகின்றன. - இவைகளை 
அதிகமாய்‌ உபயோகிப்பதனால்‌ 10-வது பக்கத்திற்‌ சொல்லியபடி. ரஜோ 
குண லக்ஷணத்தைக்‌ கொடுக்கிறவைகளாய்‌ இருக்கின்றன. ஆகையால்‌ 
இவ்வஸ்‌அக்களை மிதமாய்ப்‌ புசித்து வருவது நலம்‌. இவ்வஸ்‌ துக்களிற்‌ 
பெரும்பான்மையும்‌ எதிகள்‌ முதலிய நிஷ்டர்களால்‌ விலக்கப்படுவ து மன்‌ 
றிப்‌ பருவகாலங்களிலும்‌ பிதுர்‌ தினங்களிலும்‌ மற்றவர்களாலும்‌ விலக்கப்‌ 
படுகின்றன. 


தமோகுணத்தையே மேலாகக்கோண்ட 
ஆகாரத்திற்குரிய வஸ்துக்கள்‌ 


210. புழுங்கலரிசி, | 231. கொட்டைஅவரச்கா | 260. புளியாரை. 

211. கேழ்வரகு (ஆரியம்‌), | 232. வாளவரைச்காய்‌.[ய்‌. | 251. புளிச்சிறுை. 
212. வரகு. 233. மொச்சைக்காய்‌. 252. புளிப்புச்‌ ளை. 

213. கம்பு. 234. பீர்க்கங்காய்‌, 253. கோழிக்€ரை (பருப்‌ 
214.-செஞ்சோளம்‌ஃ 236... முருங்கைக்காய்‌, ர புகை), ்‌ 
215. கருஞ்சோளம்‌. 236... சுரக்காய்‌. 254. கொடிவசலைக்கரை, 
216, பட்டாணி. [டை.| 237. உருளைஃ ழக்கு. 755. காசினிச்சை,. 

217, மொச்சைச்‌ கொட்‌ | 238. மரவள்ளிக்கிழங்கு. |250. பன்னைக்ரை, 

218. தட்டைப்பயறு, 239. பெருவள்ளி அதாவ |257. முருங்கைப்பூ 

219. சிறுபயறு, அ ஆள்‌வள்ளிக்கிழங்கு. | 258. கொட்டைமுக்தஇரிப்‌ 
22௦. கொள்ளு (காணம்‌). | 240. சிறு வள்ளிக்கழக்கு, பழம்‌, 

221. பனைவெல்லம. 241. முள்ளங்கிக்கிழங்கு. | 259. தாப்பழம்‌. 

222, ஈச்சம்‌ வெல்லம்‌, 242. பனங்கிழங்கு. | 260, பனம்பழம்‌. 

223. தென்னை வெல்லம்‌. | 243. வெங்மாயம்‌, (261. சோற்றுக்கற்றாழை. 
224. பனம்கற்கண்டு, 244. வெள்ளைப்பூண்டு 262. அங்கு. 

225, எருமைப்பால்‌. (உள்ளி). (263. ஆமணக்கெண்ணெம்‌ 
226. எருமைச்‌ தயிர்‌. 245. முருங்கைக்கிமை. (விளக்கெண்ணெய்‌). 
227. எருமைவெண்ணெய்‌ | 246. இறுமை. 264. சற்றாமணச்கெண் 
228, எருமை கெய்‌, 247. கலதைக்‌€ரை, 265. பனங்கள்ளு. [ணெய்‌ 
220. கத்தரிக்காய்‌. 248. ஆமைக்கிரை, ட 1206, தென்னங்கள்ளு. 
230. அவரைக்காய்‌. 249. பசரிக்்மை, 267. ஈச்சங்கள்ளு, 


இவைபோன்ற இன்னுஞ்‌ சில வஸ்அக்களு முள்ள்ன. 


இவ்வஸ்துக்களைப்‌ புசிப்பவர்களின்‌ இரக்தமாம்சாதி தாதுக்கள்‌ 


மதோன்மத்தமாய்‌ வளர்ந்து அதிபலம்‌, அறிவீனம்‌, சரீரத்தில்‌ அர்க்கர்‌ 
தம்‌ முதலியவைகளை உடையனவாகச்செய்து 10-வது பக்கத்தில்‌ சொல்‌ 
லியபடி தமோகுண த்திற்குரிய ல௯தணங்களை உடையதாகச்‌ செய்கின்றது. 
ஆகையால்‌ தமோகுண லக்ஷணங்களை வேண்டாத மற்றவர்கள்‌ இவ்வஸ்‌ 
அக்கலை உபயோகச்கர் மல்‌ தவிர்த்து வருவது நலம்‌, . 
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ஆனால்‌ குறைத்துக்கொண்டும்‌ தவிர்‌ த்‌ அக்கொண்டும்‌ இருக்கவேண்‌ 
டிய வஸ்துக்களில்‌ ஒளஷ தகுணங்க. ளிருப்ப தனால்‌ அவைகள்‌ ஆரோக்கியக்‌ 
குறைவாயிருக்கையில்‌ அதைச்‌ சரிப்படுத்திக்கொள்ளுஞ்‌ சமயங்களில்‌ மட்‌ 
டும்‌ உபயோகித்துக்கொள்ள த்‌ தக்கதாய்‌ இருக்கின்றன. 


மேற்சொல்லிய மூவகுப்பு வஸ்துக்களை யல்லாமல்‌ பூச்சு, புழு, எலி, 
பெருச்சாளி, நாய்‌, ஈரி, ஆடு, மாடு, கரடி, பன்‌ றி, ஒட்டை இவற்றைப்போ 
லொத்த பல பெரியவும்‌ சிறியவுமான பிராணிகளையும்‌ பக்திகளையும்‌ தின்ப 
அடன்‌ மனிதரையும்‌ தின்பாருமுளரென்று நாம்‌ நன்றாய்‌ அறிந்திருக்‌ 
திறோம்‌. அப்படிப்‌ புசக்கவேண்டுமானால்‌ அப்பிராணிகளை நாமாகவே 
வதைக்க அல்லது வதைப்பிக்க வேண்டியவர்களாய்‌ இருக்கின்றோம்‌. 
பிராணிகளை இவ்வாறு வதைத்து அல்லது வதைப்பித்து உண்ப தினால்‌ உண்‌ 
டாகும்‌ பாவத்தினால்‌ சம்பவிக்கும்‌ கெடுதிகள்‌ இரஜோகுண தமோகுண 
வஸ்துக்களை உண்பதினாலுண்டாகுங்‌ கெடுதிகளை விட மிகுதியாய்‌ இருக்கு 
மென்பதற்குச்‌ சந்தேகமே இல்லை. ௮ தனைப்‌ பின்வரும்‌ செய்யுளால்‌ அறிக. 
“ தங்கையிற்‌ படிர்திட்டாலுவ்‌ கடவுளைப்‌ பூசித்தாலு 

மங்குல்போற்‌ கோடி தானம்‌ வள்ளலாய்‌ வழங்னொலுஞ்‌ 

சங்கையில்லாத ஞான தத்துவ முணர்ந்திட்‌ டாலும்‌ 

பொயங்குறு புலால்‌ புசிப்போன்‌ போய்க.ர கடைவனன்றே.?? 
ஆகையால்‌ கடவுளாற்‌ படைக்கப்பட்ட பிராணிகளுள்‌ மேன்மையான 
பிறப்பையுடைய மனிதராகிய நாம்‌ ஈம்மைப்போலொத்த பிராணிகளை. 
வதைத்து உண்ணாமல்‌ ஈமத ஆகாரத்தின்‌ பொருட்டுச்‌ சிருஷ்டிக்கப்பட்‌ 
டிருக்குங்‌ கந்த மூலாதி சாகங்களைப்‌ புசித்து ஈமக்கு ஏற்பட்டிருக்கும்‌ 
கடமைகளைச்‌ செய்து ஈமது ஆயுளை முடிப்பது ஈலமென்று அறிக. 


இத்திரிகுண வஸ்துக்களின்‌ வாதாதி தோஷங்களினால்‌ 
உண்டாகும்‌ பலாபலன்கள்‌ 

1. அரிசி.--இத நமது ஆகாரத்திற்குரிய தானியங்களில்‌ மிகவும்‌ முக்‌ 
தியமான அம்‌ மதுரரசத்தை யுடையஅமாக இருக்கிறது. அன்றியும்‌ ௮து 
வெவ்வேறு சாதி ௮ தாவது வகையை யுடையதாகி ௮வ்வவ்வகைகளுக்குத்‌ 
தீக்கபடி குணதோஷங்களையும்‌ உடையதாக விருக்கன்றது. ஆதலால்‌ அவ்‌ 
வகைகளிற்‌ சாதாரணமாய்‌ யாவராலும்‌ அறியப்பட்ட லெ வகைகளின்‌ 
பெயரையும்‌ அவைகளின்‌ குணதோஷங்களையும்‌ பற்றிப்‌ பின்வருமாறு 
சொல்லப்படுகின்ற அ. ்‌ 

2 பச்சையரிசி.--இதனால்‌ தனிவாத கோபமும்‌ அலசரோகமும்‌ 
மிகுந்தபலமும்‌ உண்டாகும்‌. பித்த எரிச்சல்‌ நீங்கும்‌. இது பத்தி 
யத்திற்கு விலக்காகும்‌. 

3. காரரிசி.-இது மந்தத்தையும்‌ சரீர புஷ்டியையும்‌ தனிவாத வினை 


வையும்‌ பலத்தையும்‌ தரும்‌. இது கரப்பீன்‌ பண்டம்‌ என்பர்‌, 
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4. மணக்கத்தை, 5. வாலான்‌, 6. கருங்குறலை.--இவை மூன்றும்‌ 
விரண குஷ்டத்தையும்‌ அற்ப விஷத்தையும்‌ நீக்கும்‌. ஆனால்‌ இவைகள்‌ 
கரப்பானையும்‌ உண்டாக்குமென்று சல வைத்தியர்‌ சொல்வர்‌. 

7. ஈர்க்குச்சம்பா.--இத நாவுக்கு உருசியையும்‌ பார்க்கில்‌ இச்சையை 
யுர்‌ தரும்‌. இதிற்‌ கொஞ்சம்‌ பித்தமுண்டு, 

8. புழுகுசம்பா.--இ தனால்‌ வனப்பும்‌ காந்தியும்‌ அதி தீபாக்கினியும்‌ 
பலமும்‌ உண்டாம்‌. தாகம்‌ நீங்கும்‌. 

ஏ. கைவரைச்சம்பா--இதனால்‌ மலைபோன்ற வன்மையும்‌ சுக்கில 
ஸ்தம்பனமும்‌ சுகமும்‌ உண்டாம்‌. இதில்‌ பித்தமில்லை என்பர்‌. 

1௦. செஞ்சம்பா.--இதனால்‌ அற்ப கிரந்தியும்‌ அதி விரணமும்‌ யானைச்‌ 
சொறியும்‌ மிகுபசியும்‌ உண்டாகும்‌. 

11. கல்லுண்டைச்சம்பா.--இதனால்‌ அதிக புயபலமும்‌ மிகுவார்த்‌ 


தையும்‌ உண்டாம்‌. . 


| 12. குண்டூச்சம்பா.--இதனால்‌ அக்கினி மந்தமும்‌ கரப்பனும்‌ உண்‌ 
நீ டாம்‌. தாகரோகம்‌ தரும்‌. 

13. மல்லிகைச்சம்பா.--இ௮ நாவிற்கு உருசியையும்‌ சரீரசெளக்யெத்‌ 
தையும்‌ உறுதியையும்‌ தரும்‌. கரப்பன்‌, பிரமேகம்‌, நேத்திரவெப்பம்‌ 
ஆயெ இவைகளைப்‌ போக்கும்‌. 

14. இலுப்பைப்பூச்சம்பா.--இது பித்தாதிக்கத்தால்‌ விளையுஞ்‌ ற்லெ 
| ரோகம்‌, சிரஸ்தாபம்‌, உபசர்க்கதாகம்‌, உஷ்ணம்‌ இவைகளை உண்டாக்கும்‌. 
| 15. மணிச்சம்பா.--இது அதிமூத்திரத்தை நிறுத்தும்‌, . அதிக சுகத்‌ 
. தால்‌ உடலையும்‌ விருத்தர்‌ பாலர்களையும்‌ போவிக்கும்‌. 
16. வளைதடிச்சம்பா.--இதனால்‌ வாதபித்த தொந்தம்‌, வயிறு அலைச்ச 
ட அடன்‌ உப்புசம்‌, கரப்பன்‌, அலசசோகம்‌ இவையுண்டாம்‌. 
17. கோரைச்சம்பர்‌.--இது பைத்யம்‌,உட்சூடு,. பிரமேகம்‌, ஈமைச்சல்‌ 
இவைகளை நீக்கும்‌, செளக்கயெந்தரும்‌, குளிர்ச்சி என்பார்கள்‌. 
18. குறஞ்சம்பா--இஅ பித்தம்‌, கரப்பன்‌, சுக்கலெகாது இவைகளை 
!  விருத்திசெய்யும்‌, சரீரத்திற்‌ குத்தும்‌ வாதகோயை நிக்கும்‌. 
. 19. மிளகுசம்பா.--இஅ செளக்கியத்தைக்‌ கொடுத்துத்‌ தபாக்னியை 
வளர்க்கும்‌. மகாவாத முதலிய ரோகங்களைப்‌ போக்கும்‌, 
2௦. சீரகச்சம்பா.--இதை உண்டவுடன்‌ மீளவும்‌ உண்பதற்கான இபன 
| முண்டாம்‌, 
| 21. காளான்சம்பா.--இ.து சரீரத்திற்கு மலைபோன்ற உறுதியையும்‌ 
செளக்கியத்தையும்‌ தரும்‌. சிற்சில வாதரோகங்களை நீக்கும்‌. 


படைய அவதள ககக்வதைகல்‌ படட படட 


22. மைச்சம்பா--இதனால்‌ அரோசகம்‌, வாதபித்த தொர்தம்‌, தனி 


வாதகோபம்‌, வாக்திரோய்‌ ஆயெ இவைகள்‌ போகும்‌, 


ர 
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23. கோடைச்சம்பா.--இதனால்‌ முத்தோஷத்தாற்‌ பிறந்த வாதவலி 
யும்‌ ற்லெ சரீர நோய்களும்‌ விலகும்‌, 

24. காடைச்சம்பா.--இதனால்‌ பிரமேகசுரமும்‌ லெ அற்பரோய்களும்‌ 
நீங்கும்‌. சுக்கிலதாது விருத்தியும்‌ பலமும்‌ உண்டாம்‌, 

25. குன்றிமணிச்சம்பா.--இதனால்‌ அற்ப வாதரோக முதலிய சிற்சில 
நோய்கள்‌ நீங்கும்‌. சரீரபலமும்‌ சுக்கில தா.துவும்‌ விருத்தியாம்‌. 

26. அன்னமழகி--இஅ சகல சுரங்களையும்‌ பித்த வெப்‌ சத்தையும்‌ 
போக்கும்‌. சரீரத்திற்குச்‌ செளக்யத்தைக்‌ கொடுக்கும்‌. 

27. கோதுமை, 28. வாற்கோதமை.--இவை ஈல்ல பலம்‌, சுக்லெம்‌ 
பித்தம்‌ இவைகளை விரு த்திசெய்யும்‌. தனிவாத கோபத்தையும்‌ பிரமமே 
கத்தையும்‌ நீக்கும்‌. இவற்றுள்‌ வாற்கோதுமை தேவ தானியமென்றும்‌ 
இயவை என்றும்‌ சொல்லப்படும்‌. 

20. தினை.--இது சர்மிபா தசுரம்‌, கபரோகம்‌, சுத்தவாதம்‌, சோபா 
ரோகம்‌ இவைகளைப்‌ போக்கும்‌. பித்தத்தையும்‌ பசியையும்‌ உண்டாக்கும்‌. 

30. உழுந்து இதனால்‌ கபவா த மிஸ்‌ரம்‌, அலம்‌, இடுப்பிற்கு உறு தி, 
மிகுவீரியம்‌ இவையுண்டாம்‌. பைத்தியமும்‌ எலும்புருக்கியும்‌ நீங்கும்‌. 

31. பச்சைப்பயறு, --இது பித்தத்தை நீக்கும்‌. வாயுவைத்தரும்‌, i 
சீதளம்‌ என்பர்‌. இதைப்‌ பயறு என்றும்‌ பாெப்பயறு என்னுஞ்‌ சொல்வ \ 
துண்டு, 
32. போரி.--இது வாய்க்கு மிரு துவானதும்‌ உருசியுள்ளஅமான அ. | 
வாந்தியையும்‌ தாகத்தையும்‌ நிறுத்தும்‌. சக்கரத்தில்‌ சீரணிக்கச்‌ செய்‌ 
யும்‌. இதன்‌ கஞ்சி பத்தியத்திற்‌ குபயோகமான அ. த 

33. அவல்‌.--இது மஅர ரசத்தையுடையஅ. பலகாரி. வாதஹரம்‌, 
இதனோடு பால்‌ சர்க்கரை சேர்த்து உண்ணில்‌ மலபந்தமுண்டாகாது, 
இல்லாவிடின்‌ மலத்தைக்‌ கட்டும்‌. அதிகமாய்ப்‌ புசித்தால்‌ தாகத்தை அதி 
சப்படுத்தி இரத்தத்தை உறிஞ்சும்‌. இத சாவகாசமாய்ச்‌ சீரணமாகும்‌. 

34. எள்ளு--இஅ அபத்தியமானஅு, உஷ்ணம்‌, பலம்‌, கபம்‌, காச 
ரோகம்‌, பித்தரோய்‌ இவைகளை வருவிக்கும்‌. குரல்‌ தொனியைக்‌ கெடுக்‌ 
கும்‌, ஸ்திரீகளின்‌ வயிற்றிற்‌ கட்டுப்பட்ட, உதிரத்தை வெளிப்படுத்தும்‌. 
கண்களை ஒளியாக்கும்‌. ! 

35. சுக்கு--இது கார ரசமுடையது, இதனால்‌ விலாவிற்குத்தல்‌, அஜீ 
ரணம்‌, மார்பெரிச்சல்‌, புளியேப்பம்‌, வெப்பம்‌, ஆசனகோய்‌, பேதி, வயிற்‌ 
சவிக்குத்தல்‌, சிரரோய்‌, கபஸ்ராவம்‌, சீதபேதி, அரோசகம்‌, 


அப்புசம்‌, 
நீங்கும்‌. இது சகல லோகங்களுக்கும்‌ உப 


சூரரோகங்கள்‌ ஆகிய இவை 

யோகப்படத்‌ தக்கதாம்‌. 
36. இஞ்சி.-இதனால்‌ காசம்‌, கபம்‌, ஒச்காளம்‌, சந்நிபாத சுரம்‌, 

வாதாதிசாரம்‌, வாதசூலை, வாதகோபம்‌ இவை போம்‌, பசியுண்டாம்‌, 
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37. மிளகு-திஅ! கா முடைய து. ஏிர்ணகாமி, இருமல்‌, ஐல 
= ்‌ ௪ னப ரூ . . ப்‌ ச்‌ 
தோஷம்‌, உப்புசம்‌, உடம்பு லி, சில்களி லிரு சுகும்‌ வலி, இவைகளைப்‌ 
௬ 7g) ம்‌ » . ப 
போக்கடி௰்கும்‌. அதிசுமா யுபயோகித்தால்‌ உடம்பெரிச்ச ல்‌, 


தாகம்‌, 
கண்‌ கைகாலெரிச்சல்‌ இவை புண்டாகும்‌. இம்மிளகானது மேற்சொல்லிய 


குணங்களை யல்லாமல்‌ குளிர்சுரம்‌, பாண்டு, கபம்‌, கிரகணி, குன்மம்‌, வாயு, 


அரோசசம்‌, பைத்தியம்‌, மூலம்‌, பிரமேகம்‌, பங்குவா தம்‌, வாதசோணித ' 
வாதம்‌, கண்டகோய்‌, செவிவலி, இரத்த குன்மம்‌, காமாலை, மந்தம்‌ இவை 
களையும்‌ போக்கும்‌. இம்மிளகு வெள்ளைமிளகு, வால்மிளகு என விருவசைப்‌ 
படும்‌, அவைகளில்‌, 

38. வேள்ளைமிளகு.-— இதனால்‌ கிரசுணி, சிலேஷ்ம 
மேசம்‌, சரம்‌ இவை $ங்கும்‌, தடரசாக்கினியுண்டாம்‌. 
39. வால்மிளகு.--இ தனால்‌ தரி தோஷ கோபம்‌, 


வெட்டை முதலிய சிற்சில ரோகங்கள்‌ விலகும்‌, 


பல்‌ 
பாகம, கப்பி 


குன்மம்‌, காசும்‌, 
பசியுமுண்டாகும்‌. 
4௦. சீரகம்‌.--இது காரரசத்தை யுடையது, அக்னி விறாத்திசாமி, 
சுரம்‌, விரணம்‌, சோபை, கிருமி இவைகளைப்‌ பரிகரிக்கும்‌. சீரகத்தையும்‌ 
இதன்‌ திரவத்தையும்‌ அடிக்கடி. யுபயோகித்துக்கொண்டால்‌ பித்தம்‌ நீங்‌ 
கும்‌. சரியாய்க்‌ காலப்‌ பிரவர்த்தியாகும்‌, இன்னும்‌ இதனால்‌ அரோசகம்‌, 
வயிற்றுவலி, முகரோகம்‌, பிலீகரோப்‌. சவா ௫ம்‌ காசம்‌, அஸ்மரி ாவ து 
9. 2 உழ 3 3. > 9) ஆ அத அ 
கல்லடைப்பு, மச்சம்‌, ஏ தரக்‌ திராணி, வாதாதிக்கம்‌, பீஈசம்‌, பைத்தியம்‌ 
அகிய இவை விலகும்‌. சரீரத்திற்குறுதியும்‌ கண்ணுக்குக்‌ குளிர்ச்இ 
முண்டாகும்‌. இதற்குப்‌ போஜனகுடாரி என்றும்‌ பெயர்‌, 
41. வேந்தயம்‌--இ.த கைப்பு ரசத்தை புடைய அ. வாயு, சீகபேதி 
வைசளைக்‌ கண்டிக்கும்‌. ரரகாரண சரீரத்தை | டையவர்கள்‌ சை 
AG) / ததை இ, 
அதிகமாய்ச்‌ சாப்பிட்டால்‌ மலத்தைக்கட்டும்‌, 
ம்‌ (02 


2 
ப்‌ 


i 


அல்லாமலும்‌ கணைமார்தம்‌, ' 
8 3 
அஸ்தி ஈரம்‌, பிரமேகம்‌, க்ஷயம்‌, பேதி, இரக்கபிச்தம்‌, காசம்‌, 


க்க 
2h 
முதலிய (ிணிகளை விலக்கும்‌, கிரந்தரமாகச்‌ சுக்கில த்தை விளைக்கும்‌, 
ப்‌ 
42. வெல்லம்‌.--இதில்‌ நலை வெல்லம்‌ பித்த குன்மத்கை நீக்கும்‌, 


நெஞ்சிற்‌ கபக்கட்டு, மலாரயக்கிருமி, மதுமேகம்‌ இவைகளை யுண்டாக்கும்‌, 
~ 

உண்டை வெல்லம்‌ ஹலமூளை, மதுப்பிரமேகம்‌, வயிற்றுநோப்‌, எக்கில 
விருத்தி இலைகளை யுண்டாக்கும்‌. வாத அரோசகமும்‌ 


பித்தமும்‌ 
இருமலும்‌ போம்‌. 


43. சர்க்கரை. இத மருந்துக்கு அதபானமானஅ, வாதவ மனக்‌ 
தையும்‌ பித்த கோஷத்கையும்‌ அரோசசுத்தையும்‌ பே £க்னாம்‌. கெட்டிப்‌ 
பட்ட சுபத்தை இளகர்‌ செய்யும்‌. 
44. சீனிச்சர்க்கரை.-— இத கண்ட எஏர்க்கரை அல்லது ஈண்டு 
கரையெனர்‌ சொல்லப்ப்டும்‌, 
வ 


சர்ச்‌ 
வாதசுரம்‌, வக்சரிச்சின்ற வாதரோய்கள்‌, 
மனம்‌, கிருமிரோகம்‌, சிங்கா தவிக்கல்‌ இவைகளைப்‌ போக்கும்‌, 
45. கற்கண்ட.-இ கனல்‌ பல்லரணை, காசம்‌, சிலேஷ்பகதோஷம்‌, 
வப்பம்‌ இவைகள்‌ நீங்கும்‌, 
4 
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46. தேன்‌.--இது மதுர ரசமுடையத. இருமல்‌, உப்புசம்‌, விக்கல்‌ 
முதலியவைகளை நீக்கும்‌. இரக்தத்தைச்‌ சுத்திசெய்யும்‌. உடலைச்‌ சிறுக்கச்‌ 
செய்யும்‌. சிரங்கு, சொரி முதலிய சோகங்களை யுடையவர்கள்‌ கொஞ்சம்‌ 
தேனைச்‌ சலத்தில்‌ விட்டுக்குடி த்தால்‌ அவை போம்‌. அல்லாமலும்‌ மூத்திர 


விருத்திகாரி. தேனைக்‌ காய்ச்சி உண்ணில்‌ மலத்தைக்‌ கட்டும்‌. 

47. திராக்ஷப்பழம்‌.--இதற்குக்‌ கொடி.முந்திரிப்பழம்‌ என்றும்பெயர்‌. 
இதனால்‌ சுரம்‌, அரோசகம்‌, தாகம்‌, விரணம்‌, இரைப்பு, க்ஷயம்‌, கூதீண 
பித்தம்‌, இரக்தபித்தம்‌, பிரமேகம்‌, மதரோகம்‌ ஆகிய இவைகள்போம்‌. 

48. பேரீச்சங்காய்‌.-இக்தக்காய்‌ உமிழ்நீர்ப்‌ பெருக்கையும்‌ மதுநீரை 
யும்‌ போக்கும்‌. பசியையும்‌ புணர்ச்சியில்‌ நிர்வாகத்தையும்‌ உண்டாக்கும்‌. 

49. பேரீச்சம்பழம்‌.--இதனால்‌ நீரைச்‌ சுரப்பிக்கின்ற பித்தரோசும்‌, 
மதரோகம்‌, மூர்ச்சை, சுரம்‌, சிலேஷ்ம நீர்க்கோவை, தாகம்‌, இரக்தபித்‌ 
சும்‌, நீரிழிவு, வாயிலைப்பு, அருசி, மலபந்தம்‌ இவை நீங்கும்‌. 

5௦. ஜாதிக்காய்‌.-இ௮ கார்ப்பு, சைப்பு என்னும்‌ இரசங்களையுடை 
யது. அக்னி விருத்திகாரி. ததபேதியை நிறுத்தும்‌. வாய்காற்றத்தைப்‌ 
போக்கும்‌. அன்றியும்‌ இதனால்‌ விந்து ஈஷ்டம்‌, அதிசாரம்‌, ஆ௫யவா 
தங்கள்‌, தலைநோய்‌, இளைப்பு, இருமல்‌, உஷ்ணவாதக்‌ கிராணி முதலிய 
ரோகங்கள்‌ விலகும்‌. மயக்கமும்‌ பித்தமும்‌ அதிகரிக்கும்‌. 

51. ஜா திபத்திரி.--இ,தனால்‌ அழற்சுரம்‌, கிரகணி, ௪லமர்‌ தபேதி இவை 
£ங்கும்‌. பை த்தியமும்‌ ஈக்லெப்பெருக்கமும்‌ உண்டாகும்‌, 

52. ஏலரிசி.--இது காரரசமுடையஅ. ௮௬௪, இருமல்‌, உப்புசம்‌, 
விக்கல்‌, வாந்தி, தாகம்‌ இவைகளை நிறுத்தும்‌. அன்றியும்‌ விஷஹரம்‌, 
இகைப்‌ புருஷர்கள்‌ அதிகமாய்‌ உபயோகித்தால்‌ ஈக்கில நாசமுண்டாம்‌, 

53. பச்சைக்‌ கர்ப்பூரம்‌ --இதனால்‌ வாந்தி, தாகம்‌, வயிற்றெரிச்சல்‌, 
இல்களில்‌ குத்தல்‌ இவை நீங்கும்‌. இதைக்‌ சுண்ணிற்‌ போட்டால்‌ நேத்தா 
ராகம்‌ நீங்கும்‌. 

54: குங்குமப்பூ.--இது காரமுங்‌ கைப்புமான ரசங்களையுடைய து, ' 
இதனால்‌ சீரண சுக்கிலம்‌, நாவறட்சி, குடல்விருத்தி, மேகரீர்‌, 8ற்பிடிப்பு, 
சுபாதிச்கம்‌, சுரம்‌, பைத்தியம்‌, மண்டை வலி, கருவிழியில்‌ படர்கின்ற பூ, 
சண்ணோய்‌, வாந்தி, சலபீநசம்‌, செவிக்தோஷம்‌, நீரேற்றம்‌, மதுரம்‌ 
(வாயினிப்பு), பிரசவமலின ம்‌ இவை தீரும்‌. 

55. வாதுமைப்பருப்பு--இஅ மத ரசத்தையுடையஅ. இதனால்‌ 
விழிப்படலமும்‌ விரணக்கொழுமையும்‌ நீங்கும்‌. கல்வியில்‌ விருப்பமுண்‌ 
டாம்‌. அல்லாமலும்‌ இருமல்‌, வாய்‌ வயிற்றிலுள்ள புண்கள்‌ இவைகளை 
க்கும்‌. இதன்‌ தோல்‌ பித்தகுணமுடையது, கசப்பான வாதுமைப்‌ 
பருப்பை உபயோமிக்சச்கூடா அ. இப்பராுப்பிலிருற்‌ து எடுக்கும்‌ எண்ணெ 
யான. தலைநோய்‌, (கசம்‌ இவைகளைக்‌ கண்டிக்கும்‌. இதை அடப்பம்‌ 
விதை என்றும்‌ சொல்வா ர்கள்‌, ்‌ 


x பீடிகா விதிகள்‌. ்‌ ர்‌ 


மதுர ரசமுடையஅ. அதிக ருசிகரமும்‌ 


56. கொப்பரை.--இ௮ 
டையது. அல்லாமலும்‌ ௮சீரணமாம்‌. 


மலத்தைத்தள்ளுங்‌ குணத்தையுமு 

57. நல்லேண்ணேய்‌.--இதனால்‌ பு த்தித்தெளிவு, கண்குளிர்ச்சி, தேக 
புஷ்டி, மனமகிழ்ச்சி, பலம்‌, அழகு; வாலிபத்தன்மை இவையுண்டாம்‌. 
அன்றியும்‌ 'நேத்திகோய்‌, கபாலச்சூடு, கர்ணரோகம்‌, காசம்‌, விரணம்‌ 
இவை நீங்கும்‌. 

58. தேங்காயேண்ணேயம்‌.-இஅ தீயால்‌ வரும்‌ இரணம்‌, தம்தமூல 
ரோகம்‌, சிரங்கு இவைகளைப்‌ போக்கும்‌. தலைமயிர்‌ வளரும்‌. 

59. இலப்பேண்ணேய்‌.--இதனால்‌ கரப்பன்‌, கடிவிஷம்‌, விரணம்‌, 
வன்மை இவையுண்டாம்‌. சகனவா தமும்‌ அர்பலமும்‌ நீங்கும்‌. 

6௦. பசும்பால்‌ -—இஅ மஅர ரசத்தை யுடையஅ. பலகாரி. ஸ்திரீக 
ளுக்குப்‌ பாலை விருத்திசெய்யும்‌. இரக்தபித்தம்‌, வாந்தி முதலிய பித்த 
ரோகங்களைக்‌ கண்டிக்கும்‌. இப்பாலைச்‌ 'இல நாள்‌ வரையில்‌ கறந்த உடனே 
நூரையோடு விடாது குடி த்துக்கொண்டு வந்தால்‌ பழையசுசம்‌, ஆமிலபி த்‌ 
தம்‌, க்ஷயம்‌, பாண்டு, காமாலை, விஷரோய்கள்‌ இவைகளைக்‌ கண்டிக்கும்‌, 
அதிசாரம்‌, ௮சிரணசுரம்‌, தரோகம்‌ இவைகள்‌ இருக்குங்‌ காலத்தில்‌ இப்‌ 
பாலை உபயோகிக்கக்கூடா ௮. 

61. பசுந்தயிர்‌ -இஅ மதுரமும்‌ புளிப்பும்‌ உள்ளது. பசியுண்டாகும்‌, 
தாகம்‌, ஆயாசம்‌, காசம்‌, சரீர எரிச்சல்‌ இவைகளை நீக்கும்‌. புளிப்பாயிருந்‌ 
தால்‌ £ரணகாரி. பித்தஹரமான அ. புஷ்டிகாரி. இது எல்லாத்‌ தயிர்களி 
அம்‌ வெகு உத்தமமான ௮. 

62. பசுவெண்ணெய்‌.--இ தனால்‌ கண்ணோய்‌, கண்ணெரிச்சல்‌, பீளை 
சாரல்‌, பிரமேகம்‌ இவை போம்‌. தீபாக்னி அல்லது பசியுண்டாம்‌, உச்சந்‌ 
தலைகோய்‌, இரக்தபித்த ரோகங்கள்‌ நீங்கும்‌. அதிகமாய்‌ உபயோகித்தால்‌ 
பிரவர்த்திகாரி. பழையவெண்ணெயானால்‌ பத்தியத்திற்கு உதவும்‌. 

63. பசுவின்‌ நேய்‌.--இது தாகம்‌, உழலைப்பிணி, வாந்தி, பித்தா 
திக்கம்‌, வாதவிஷம்‌, விரணப்பிரமேகம்‌, வயிற்றிலெரிவு, பித்தவிக்கல்‌, 
இருமல்‌, வயிற்றுவலி, சினைப்பு, குடல்செளிதல்‌, ௮ஸ்திசூம்பல்‌, மூல 
ரோகம்‌ ஆசய இவைகளை நீக்கும்‌. 

64. கண்டங்கத்தரிக்காய்‌.--இ தனால்‌ இலேஷ்ம கோய்‌ தீரும்‌. சீதங 
கலந்த மலமும்‌ பசியும்‌ உண்டாம்‌, ்‌ 

65. கறிமுள்ளிக்காய்‌.-இது வாத பித்த சுபதோஷங்கள்‌, ௬ம்‌, 

சவாசரோகம்‌ ஆயெ இவைகளைப்‌ போக்கும்‌. 
66. கோத்தவரைக்காய்‌.--இது பைத்தியம்‌, கபம்‌, வா தக்கடுப்பு 
இவைகளை யுண்டாக்கும்‌. பித்தத்தால்‌ ஈனிரையும்‌ மருந்தையும்‌ முறிக்கும்‌, 


இஅ அபத்தியமான அ, 
67. கொம்பு பாகற்காய்‌.--திது அபத்தியமானதும்‌ நல்ல ஒளஷதற்‌ 
களை முறிப்பதுமன்றி வாதபித்த கோபங்களையும்‌ உண்டாக்கும்‌. 
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68. மிதிபாகற்காய்‌.--இது பித்த வாத கோப.ங்களையும்‌ கரப்பனையும்‌ 
உண்டாக்கும்‌. பாதரசம்‌, அரிதாரம்‌, பாஷாணம்‌ முதலிய வேகங்களை 
முறிக்கும்‌. இஅ கேரள தேசத்துப்‌ பத்தியக்‌ கறியாம்‌. 

69. வேள்ளரிக்காய்‌.--இது கரப்பன்‌, மீர்த்துவாரத்தினவு, நீர்ச்‌ 
சரக்கு இவைகளை நீக்கும்‌. இதைப்‌ புசித்தபின்பு உண்ணில்‌ படியாம்‌, 
முரை முறிக்கும்‌. இதன்‌ பிஞ்சு முத்தோஷங்களை பும்‌ நீக்கும்‌. காயால்‌ 
வாதமும்‌ பழத்தால்‌ கபமும்‌ விளையும்‌. வித்தால்‌ கீர்பேதியும்‌ ஆம்‌. 

70. கக்கரிக்காய்‌.--இ தற்கு முள்வெள்ளரிக்காய்‌ என்றும்‌ பெயர்‌, 
இது "பித்ததோஷம்‌, மூலச்சூடு, இரத்தபித்தம்‌ இவைகளை ரிக்கும்‌, 
கோழையையும்‌ குளிர்ச்சியையும்‌ உண்டாக்கும்‌. 

71. ஆகாயக்‌ கக்கரிக்காய்‌.-இத கேகச்சூடு, கரப்பன்‌, பித்தம்‌, மருந்‌ 
தன்வீரியம்‌, பித்தவமனம்‌ இவைகளை ர்க்கும்‌. இதனால்‌ கபாதிக்கமும்‌ 
புபைர்ச்சியி லிச்சையும்‌ உண்டாம்‌. 


72. -வாழைக்காய்‌.--இதனால்‌ பித்தவார்கி, பைத்தியம்‌, பித்தாதி 


சாரம்‌, உமிழ்கீர்ச்‌ அரப்பு, வயிறளை தல்‌, உஷ்ணம்‌, இருமல்‌ இலை பேரம்‌, 
இரக்க விருத்தியும்‌ பலமும்‌ உண்டாம்‌. போஜனம்‌ அதிகரிக்கும்‌. 


73: பலாக்காய்‌.--இதனால்‌ அக்னி மந்தம்‌, வாதகோய்‌, ஆயாசம்‌, 


இரைப்பு, சுக்கிலவிரு த்தி ஆகிய இவைகளுண்டாம்‌. 


74. விளாங்காய்‌ அல்லது பழம்‌.---இதனால்‌ காசம்‌, கபாதிச்கம்‌, பித்த 
தாகம்‌ இவை விலகும்‌. உடலுக்குச்‌ சுகமும்‌ நல்ல பசியும்‌ உண்டாம்‌. 

75. இலந்தைக்காய்‌ அல்லது பழம்‌.--இதனால்‌ பித்த மூர்ச்சை, 
அரோசகம்‌, திரிதோஷவாந்தி, வலிவாதம்‌ இவைகள்‌ போம்‌. இதைப்‌ 
பசியிலுண்டால்‌ எரிவு உண்டாம்‌. 

76. களாக்காய்‌.--இஅ இனிப்பு, புளீப்பு ரரங்களை யுடையது, இத 
னால்‌ காதடைப்பு, தாகம்‌, பித்ததோஷம்‌, வாந்தி, அருசி, ரக்தபித்தம்‌ 
இவையோம்‌. மிகுபசி புண்டாம்‌, 

77. மாங்காய்‌.--இதனால்‌ சுக்கில நாசம்‌, மிகுவாயு, சிரங்கு, தேகம்‌ 
வெடி த்தலோடு அரறாவிரணம்‌, தந்தங்‌ கூ*தல்‌, சொற்றவலுதல்‌ இவை 
யுண்டாம்‌. பசிபோம்‌. பிஞ்ச திரிதோஷ கோபத்தை நீக்கும்‌. 

76. மணத்தக்காளிக்காய்‌.--இதனால்‌ மலம்‌ இளகிர்‌ ஈபாவமாக 
இறங்குவது மன்றி, சிலேஷ்ம நோயும்‌ வாதாதிக்கமும்‌ நீங்கும்‌. இதன்‌ 
வற்றலால்‌ நீர்பேதி புண்டாவ அர்‌ தவிர வாத்தியும்‌ வாயிலைப்பும்‌ நீங்கும்‌. 

79- சுக்கங்காய்‌--இதனால்‌ வாததோஷம்‌ மங்கும்‌. இது பித்த 
மென்பர்‌. இதன்வற்றல்‌ வாதத்தையும்‌ அரோசகத்தையும்‌ நீக்கும்‌, 

8௦. நாரத்தங்காய்‌. இனால்‌ வாதயோயும்‌ முன்மமும்‌ வாலள்ள' 
மலக்கிருமியும்‌ மங்கும்‌. பண்டா ம்‌, இதன்‌ புளிப்பினுல்‌ சேசஞ்‌ 


சத்தியாம்‌. 


இதி 


பீடிகா விதிகள்‌. 29 


பித்த நோயையும்‌, வாய்‌ நீரூறலையும்‌, 


81. கடாரநாரத்தங்காய்‌--இஅ 
ம்‌. நோயாளர்க்கு தவும்‌, 


சியையும்‌ போக்கும்‌. இது பத்திய வஸ்‌அவா 
82. கொழிஞ்சிநாரத்தங்காய்‌.-இ௮ இருமல்‌, ஆமதோஷம்‌, வா தவி 
ணம்‌, கபாதிக்கம்‌, தாகம்‌ இவைகளை நீக்கும்‌. இதற்குக்‌ கொடிராரத்தை, 
துரிஞ்சி என்றும்‌ பெயர்‌, 

83. கண்டைக்காய்‌.-—இஅ கசப்பை யுடையது. இதனால்‌ மார்புச்‌ 
சனி, கருமிரோகம்‌, வாதா திக்கம்‌ ஆகிய இவைகள்‌ போம்‌. இதன்வற்ற 
ல்‌ பித்தஅரோசகம்‌, மலக்கிருமி, ரொணி, ஆசனத்‌ அவாரச்‌ இதக்‌ 


௮ 


லா 
கட்டு இவைகள்‌ போம்‌. பசியுண்டாம்‌. 


84. தேங்காய்‌.--இதன்‌ பால்‌ வாதவிகாரம்‌, பித்தா திக்கம்‌, கரப்பன்‌, 
சக்லெவிருத்தி இவைகளை யுண்டாக்கும்‌. அன்றியும்‌ உடம்பிற்‌ பூசிக்‌ 
குளித்தால்‌ காந்தியையும்‌ சருமத்திற்கு மிருதுவையுங்‌ கொடுக்கும்‌. குடித்‌ 
தால்‌ வாயிலும்‌ வயிற்றிலும்‌ உள்ள புண்கள்‌ ஆறும்‌. இதில்‌ சர்க்கரை 
சேர்த்துக்‌ காய்ச்சிக்‌ குடி.த்தால்‌ மார்பெலும்பிலுள்ள வலியையும்‌ போக்‌ 
கும்‌. இதன்‌ எண்ணெய்‌ நெருப்பினாற்‌ சட்ட காயத்தை ஆற்றும்‌. மயிரை 
வளர்க்கும்‌. இதன்‌ நீரானது தாகத்தைத்‌ தணிக்கும்‌. வாந்தியை 
நிறுத்தம்‌. மூத்திரகாமி, சிரமம்‌, தாகம்‌ இவைகளைப்‌ பரிகரிக்கும்‌. 

85. நேல்லிக்காம்‌.--இதைப்‌ பகலில்‌ உண்டால்‌ பித்தம்‌, கபநோய்‌, 
பிரசம்‌, வாய்மீர்ச்சுரப்பு, வாந்தி, உன்மதம்‌, மலபந்தம்‌, தலைச்்‌சழலல்‌, 
பிரமேகம்‌ இவை போம்‌. காமன்‌ அழகுண்டாம்‌, இதன்‌ புளிப்பால்‌ 
வாயுவும்‌ அவர்ப்பால்‌ கபமும்‌ நீங்கும்‌. 

86. அருநெல்லிக்காய்‌.--இஅ தவர்ப்புச்‌ சுவையை யுடையது, இத 
னால்‌ சீதபித்தம்‌, தாகம்‌, காசம்‌, உட்சூடு இவை போம்‌. 

87. சேப்பங்கிழங்கு --இதனால்‌ வாதகபதோலஷ முண்டாம்‌, தொண்‌ 
டையில்‌ கோழைகட்டும்‌. நல்ல மருந்தின்‌ குணமுங்‌ இ இஅ சுபத்‌ 
திரவியமாகையால்‌ மேகசாந்தி என்பர்‌. தேக தாருட்டியத்தையும்‌ 
கொடுக்கும்‌, 

88. சர்க்கரை வள்ளிக்கிழங்கு.--இஅ அதிமந்தமுடையது, நல்ல 
இளஷ தத்தின்‌ குணத்தைக்‌ கெடுப்பது மன்றி, மூலமுளையையும்‌ குட 
லிரைச்சலையும்‌ கிராணியையும்‌ விளைவிக்கும்‌. 

69. தாமரைக்கிழங்கு.--இது சே.த்திர ஒளியையும்‌ குளிர்ச்சியையும்‌ 
தரும்‌. பித்தகாசம்‌ பும்சதாதுவைப்பற்றிய தவளைச்சொறி, வயிற்றுக்‌ 
கடுப்பு இவைகளை நீக்கும்‌. 

9௦. சேப்பந்தண்டூ.--இது வாயுவினால்‌ உண்டான கட்டிகளையும்‌ சரீர 
சரேற்றத்தையும்‌ வாதசிலேஷ்ம தொர்த த்தையும்‌ ஒழிக்கும்‌, 

91. கீரைத்தண்‌ட.--இஅ। அதிவாத சிதளமுள்ள அ. இதனால்‌ பித்த 
கிரிச்சரம்‌, /செமேகச்சூடு, வயிற்றுக்கடுப்பு, இரசக்‌ கபேதி முதலியவைகள்‌ 


போம்‌. 
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02. வேண்கீரைத்தண்‌ 6.-—இ தனால்‌ வெப்பமும்‌ வெளில ரோகமும்‌ 
பித்த எரிச்சலும்‌ நீங்கும்‌. 

03. செங்கீரைத்தண்டூ.--இதனால்‌ தீராத பித்தரோய்‌, பெரும்பாடு, 
சர்கிசூரம்‌ இவை நீங்கும்‌. 

04. வாழைத்தண்‌ட,-இஅ குடலிற்‌ சிக்கிய உரோமம்‌, தோல்‌, 
விஷம்‌ இவைகளை விடுவிக்கும்‌. 

05. பிரண்டை.--இதுவே வச்சிர வல்லி. இதை நெய்விட்டு வத்து 
அரைத்துக்‌ கொட்டைப்‌ பாக்குப்‌ பிரமாணம்‌ எட்டுநாள்‌ அந்திசந்தி சாப்‌ 
பிட ஆசனத்தினவும்‌ இரக்‌ தமூலமும்‌ ஒழியும்‌. இதைப்‌ பற்பல ஓளஷகவ 
களாகப்‌ பிரயோ௫க்கில்‌ ௮க்னியர்தம்‌, குன்மம்‌, வாதாதிசாரம்‌, முளை 
மூலம்‌, கபதோலம்‌, இரக்தபேதி, கால்‌ ௮சதி இவை கிவர்த்தியாம்‌, 
ஐடராக்னி வளரும்‌. 

06. கருவேப்பிலை.--இது வெகு வாசனையுள்ள அ. இதனால்‌ ௮ரோச 
கம்‌, தபேதியால்‌ வரும்‌ வயிற்றளைச்சல்‌, புராதனச்ரம்‌, பைத்திய தோ 
ஷம்‌ ஆகிய வல போம்‌. இதை வாசனையின்‌ பொருட்டு இரஸம்‌, குழம்பு 
முதலிய எல்லாப்‌ போஜன பதார்த்தங்களுக்கும்‌ உபயோகிப்பதுண்டு, 

97: தூதளையிலை.--இஅ காதும்‌ தம்‌, இருமல்‌, நமைச்சல்‌, மத 
சோகம்‌, அக்னிமாந்தம்‌, இரிதோஷம்‌, உட்குத்தல்‌, விந்து ஈஷ்டம்‌, 
இளைப்பு ஆகிய இவைகளை விலக்கும்‌. அறிவைச்‌ சுத்தப்படுத்தும்‌. 

98. பசுமுன்னை.--இ.து அரோசகம்‌, வீக்கம்‌, கபம்‌, கரப்பன்‌ இவை 
களை யுண்டாக்கும்‌. ஆனால்‌ வாததோஷம்‌, அச்னிமர்தம்‌, மயக்கம்‌ ஆகிய 
இவைகளைப்‌ போக்கும்‌. 

90. முசுட்டை.--இது வாதகோபம்‌, கபதோஷம்‌, பிரமேகநீர்‌, 
தினவு, சொறி, சிறு சிரங்கு முதலியவைகளை நீக்கும்‌. மலத்தை யிறக்கும்‌. 

1௦௦. போன்முசுட்டை--இஅ வாதவலி, மயக்கம்‌, ஆமம்‌, ஈமைச்‌ 
சல்‌, உட்சூடு இவைகளை கீக்கும்‌. இதனால்‌ உணவில்‌ மணமுண்டாம்‌. 


101. வெந்தயக்கீரை.--இஅ வயிற்றுப்புசம்‌, அக்னிமந்தம்‌, வாத. 


கோபம்‌, கபம்‌, காசம்‌, அரோசகம்‌ ஆகிய இவைகளை" நீக்கும்‌. 

102, கொத்துமல்லிக்கீரை.--இதனால்‌ வாத அரோசகழும்‌ பித்த 
வருக்கமும்‌ பித்தசுரமும்‌ போம்‌. சுக்லெம்‌ விருத்தியாம்‌, 

103. முளைக்கீரை -—இஅ காசருரத்தை நீக்கிப்பசியை புண்டாக்கும்‌. 

104. பொன்னாங்காணிக்கீரை.--இ தனால்‌ விழியைப்‌ பற்றிய வாத 
காசம்‌, கண்புகைச்சல்‌, கருவிழிகோய்‌, வாததோஷம்‌, தேகச்சூடு, 
பிலீசும்‌, மூலரோகம்‌ இவை போம்‌. தேகம்‌ பொற்சாயலாம்‌. 

105. மணத்தக்காளிச்கீரை.--இ.அ ஈாபப்புண்ணையும்‌ வேச்காட்டை 
பும்‌ சாலிரண த்‌ ல யும்‌ ௮ ஸ்ம. 

106. அகத்திக்க்ரை--ல தனால்‌ இடுபருக்தும்‌ பைத்திய தோஷமும்‌ 
நிற்கும்‌. கடுவனும்‌ வாயுவும்‌ உண்டாம்‌. போஜனம்‌ சீரணமாம்‌, சுரஹரம்‌; 
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மலமிறங்கும்‌. இதன்‌ இரசத்தை மூக்கில்‌ பிழிந்தால்‌ நான்காமுறை சுரமும்‌ 
லிட்டுப்போம்‌. வாயிரணத்தை ஆற்றும்‌. ்‌ 

1௦7. அகத்திப்பூ.--இதனால்‌ சருட்டுப்புகை, வெயில்‌, உஷ்ண திரலியம்‌ 
, இவற்றால்‌ உண்டான பித்தங்களும்‌ தேக அழலும்‌ நீங்கும்‌. 

108. வேப்பம்பூ.--இதில்‌ காட்சென்ற வேப்பம்பூ சந்திஷர்ச்சை, 
நாத்தோஷம்‌, வாந்தி, அரோசகம்‌, நீடித்த வாதம்‌, ஏப்பம்‌, மலக்கிருமி 
இவைகளை நீக்கும்‌. 

1௦9. வாழைப்பழம்‌.--இஅ உடம்பை வெளுக்கச்‌ செய்கின்ற சோப 
ரோகம்‌,பித்தப்பிணிகள்‌ ,மகரோய்‌, மூர்ச்சை ஆகியஇவைகளைப்போக்கும்‌, 

110. பேயன்வாழைப்பழம்‌.--இகனால்‌ பிக்கரோகமும்‌ உட்சூடும்‌ நீங்‌ 
கும்‌. வாதாதிக்கமும்‌ மிகுகுளிர்ச்சியும்‌ சரியாக மலமிறங்கலும்‌ உண்டாகும்‌. 

111. மொந்தன்வாழைப்பழம்‌.--இதகனால்‌ ௮க்னிமர்தம்‌, உடல்‌ வலி 
யுடன்‌ பாரிப்பு, இசிவு, சீதளம்‌, திரிதோஷ தாகம்‌ இவை யுண்டாம்‌. 
அன்றியும்‌ புத்தியின்‌ வலிமையை விலக்குகிற பித்தம்‌, காமாலை, உள்‌ 
வறட்சி இவை நீங்கும்‌. இது நோயாளர்க்கும்‌ அகும்‌, 


112. செவ்வாழை, 113. வேள்வாழை, 114. இரஸ்தாளி.-—-இம்மூன்‌ 
றும்‌ நோயாளர்களுக்கு உதவும்‌. அல்லாமலும்‌ சரீரத்திற்குப்‌ புஷ்டியைத்‌ 
தரும்‌. 115. அடூக்குவாழை, 116. மலைவாழை, 117. பச்சைவாழை, 
118. கருவாழை.-இர்நான்கில்‌ கருவாழை நன்மையைத்‌ தரும்‌. இவ்வகை 
வாழைப்‌ பழங்களில்‌ ஒன்றும்‌ வாதரோகிகட்கு 


உதவாது, அனால்‌ 
போஜன த்தூடன்‌ உண்ணில்‌ குற்றமில்லை. 


119. நவரைவாழைப்பழம்‌.--இப்பழக்கால்‌ மந்தம்‌, தினவு, வாத 
கபம்‌, கரப்பன்‌ ஆகிய இவை அதிகரிக்கும்‌. 

120. பலாப்பழம்‌.--இத இனிப்புள்ளஅ. வாத பித்த கப தொர்தங்‌ 
களையும்‌ கரப்பனையும்‌ முன்பில்லா த பணிகளையும்‌ உண்டாக்கும்‌. 

121. மாம்பழம்‌.--இதை உண்ணில்‌ ஈமைச்சல்‌, மார்பெரிச்சல்‌, கண்‌ 
ஷேய்‌, கருங்‌ கரப்பன்‌, கிரந்தி இவை அதிகரிக்கும்‌. பசி நீங்கும்‌. சுக்கிலப்‌ 
பெருக்கத்திற்கும்‌ அதைக்‌ கட்வெதற்கும்‌ அகும்‌. 

122. நாவற்பழம்‌.--இதற்குகாகப்பழமென்றும்‌ பெயர்‌, இதனால்‌ அச்‌ 
னிமாந்தம்‌, ரரீரநோய்‌, தவாதம்‌, கவென்‌, கடுத்தல்‌ இவையுண்டாம்‌, அதி 


மீரும்‌ வெப்பமும்‌ தாசுமும்‌ நீங்கும்‌. இதில்‌ வேள்ளை நாவற்பழம்‌ இரக்க 


காதுவையும்‌ சுக்கில தாதுவையும்‌ உண்டாக்கும்‌. உள்‌ வெப்பத்தைநீக்கும்‌, 
123. சம்புகாவற்பழம்‌.--இதனால்‌ வாத உஷ்ணம்‌, பித்த உஷ்ணம்‌, 

திரிகோஷத்தால்‌ பிறக்க காகசோகம்‌ இவை நீங்கும்‌. 

124. நாரத்தம்பழம்‌.--இது பித்த குன்ம ரோகத்தை நீக்கும்‌. பசி 


பன த்தையும்‌ சுக்கில விரு த்தியையம்‌ உண்டாக்கும்‌, 


3 இற்அு பாகசாஸ்திா 


125. சாதி௩ாரத்தம்பழம்‌--இஅ தாகம்‌, அருசி, வாய்க்கசப்பு இவை 
களை நீக்கும்‌, 

126. கொழிஞ்சி நாரத்தம்பழம்‌.--பிரமேக தேகத்தை புடையவரது 
நரவறட்சியைத்‌ தீர்க்கும்‌. 

பர்‌ கிச்சிலிப்பழம்‌.--இ.து மது ரமாயிருந் தால்‌ தாகம்‌, வாந்தி இவை 
களை நிறுத்தும்‌. அல்லாமலும்‌ மலம்‌, மூத்திரம்‌ இவைகளைச்‌ சரியாய்ப்‌ 
போக்கும்‌. புளிப்பா யிருந்தால்‌ சது இருமலை யுண்டாக்கும்‌. இதை 
இருமலாயிறுக்குங்‌ காலத்தில்‌ புசிக்கலாகா து. அன்றியும்‌ குடகுகிச்சிலி 
என்று மற்றொரு சாதியுண்டு, இதில்‌ இல சாதி பெரி தாசவும்‌ சில சாதி 
௮ தச சிறிதாகவும்‌ இருக்கும்‌. இது தேகத்திற்கு அதிக ஆரோக்கியத்தை 
யுண்டாக்கும்‌. சுரகாலத்திலும்‌ இதைப்‌ புசிக்கலாம்‌. இதன்‌ இரசம்‌ ஈரத்‌ 
கைச்‌ கண்டிக்கும்‌ இல ஒளஷ தங்களுக்கும்‌ உதவும்‌. 

128. கொய்யாப்பழம்‌. - இப்‌ பழத்தினால்‌ திரிதோஷங்களும்‌ தலை 
மயக்கமும்‌ அசோசகமும்‌ வாந்தியும்‌ வயிற்றுப்‌பஓம்‌ கரப்பனும்‌ பேதியும்‌ 
வீரியமும்‌ உண்டாம்‌. மந்தம்‌ விளைவிக்கும்‌. 

129. இளகீர்‌.--இதனால்‌ வாதகோபம்‌,பித்ததோஷம்‌,வெப்பம்‌,தேசு 
பாரிப்பு, கபாதிக்கம்‌, பயித்தியகோபம்‌, வாந்‌ தி, அதிசாரம்‌ இவை நீங்கும்‌. 


[a 


மனத்தெளிவு, நேத்திரத்துலக்கம்‌, குளிர்ச்சி, மூத்திரப்பெருக்கம்‌, மலப்‌ 


போச்கு இவைகளை உண்டாக்கும்‌. இது உஷ்ண சீதள த்தை யுடையது, 


130. பன்னீர்‌.--இது சொறி, இரங்கு, தாபம்‌, காசம்‌ இவைகளைப்‌ 
போக்கும்‌. நல்ல மண த்தையுங்‌ கொடுக்கும்‌. 

131. மல்லிகைரீர்‌ இதனால்‌ கோழை, கண்மயக்கம்‌, தேச உஷ்‌ 
ணம்‌, சூனியம்‌ ஆசிய இவைகள்‌ நீங்கும்‌. 

132. தாழம்ரீர்‌--இஅ தீபாதி யக்னியைத்‌ தரும்‌; அல்லாமலும்‌ சாத்‌ 
தாபரோகம்‌, நீரேற்றம்‌, கபாதிக்கம்‌, இருமல்‌, சலிக்கின்ற ஸாககோபம்‌ 
இவைகளைப்‌ போக்கும்‌; சரீரத்தில்‌ மினுமினுப்புமுண்டாகும்‌. 

133. சாமை.--இதனால்‌ தாகசுரம்‌, பிரமேகம்‌, மகாவாதரோய்‌, 
சோபாரோகம்‌ இவை நீங்கும்‌. தேகபுஷ்டி. யுண்டாகும்‌. 

134. சவ்வரிசி.--இதனால்‌ பிரமேகம்‌, அஸ்தி சிசாவரோகம்‌, வெண்‌ 
மேகம்‌, உதிரமேகம்‌ இவை போம்‌. சக்லெமும்‌ உண்டாகும்‌, 

135. துவரை.--இது இலங்கன முடிவிற்‌ சேர்க்கிற பஞ்சமுஷ்டி த்‌ 
தாரக பத்திய த்திற்கும்‌ உப்பிலாப்‌ பத்தியத்திற்கும்‌ சுரத்திற்கும்‌ சர்கிக்கும்‌ 


* பஞ்சமுஷ்டித்தாரக பத்தியமென்றால்‌: -- நீடித்து லங்கனஞ்செய்‌.௫ ்‌ 
்‌ ன்‌ i த்‌ அதன்‌ 
முடிவில்‌ , திரிதோஷ விசாரம்‌. அதிசறிக்காமலும்‌ ஆயாச முண்டுபண்ணாமலும்‌ 
இருப்பதற்சாகத்‌ அவரை, உளுர்து, கடலை, சிறுபயறு, பச்சையரிசி இவ்வைந்கை 
யும்‌ வகைக்கு ஒவ்வொரு முஷ்டி அதாவது பிடி எடுத்துத்‌ தனித்தனியே மெல்லிய 
தால்‌ முடிக்‌ த ஒரு த்வத்‌ போட்டு அதில்‌ இரண்டுபடி ஆற்றுச்சலம்‌ 
ட்டு எட்டிலொருபங்காசக்‌ காய்ச்சி அர்தச்‌ சலத்தை அல்லது கஞ்சியை லக்‌ 
னம்‌ செய்க ரோயாளிக்குக்‌ சொடுப்பதேயாம்‌, 4 க்‌ 
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பஞ்சணையே கிடையாக எழுந்திருக்கச்‌ சக்தியில்லாமல்‌ மிக மெலிந்த 
வர்க்கும்‌ உதவும்‌. ் 

136. கடலை.--இது வயிற்றுப்புசம்‌, பித்ததாகம்‌, குடல்‌ மிட்டல்‌ 
கூடிய கிராணி, மயக்கம்‌, மூலவாயு இவைகளை யுண்டாக்கும்‌. ஈன்‌ 

மருந்தை மு, றிக்கும்‌, 

137. முந்திரிப்பருப்பு--இதனால்‌ உருசி, பித்தவாத தொர்தம்‌,தாது 
விறாத்தி, அக்கினி ஆகிய இவையுண்டாம்‌. 

138. நிலக்கடலை.--இஅ வெகு ருசிகரமானஅ, பித்தத்தை யுண்டு 
பண்ணும்‌; அல்லாமலும்‌ வாந்தி, அரோசகம்‌, சுரம்‌, இவைகளையும்‌ உண்‌ 
டாக்கும்‌. ஆதலால்‌ இதைப்‌ புசியாமலிறு த்தலே உத்தமம்‌, 

139. மஞ்சள்‌--இஅ கைப்பு காரரசங்களை யுடையது, உடலைப்‌ 
பொற்‌ சாயலாக்கிப்‌ புலால்‌ நாற்றத்தை நீக்கும்‌. இதனால்‌ புருஷவசியமும்‌ 
பசியு முண்டாம்‌. வமகம்‌, பித்த கபவாத கோஷங்கள்‌, தலைவலி ,சலகோ ' 
ஷம்‌, பிரமேகம்‌, ராசகொரோகம்‌, ஐவகை வலி, வீக்கம்‌, வண்டுகடி விஷம்‌, 
பெரு விரணம்‌ இவை போம்‌, இம்மஞ்சளான அ மரமஞ்சள்‌, கஸ்தூரிமஞ்‌ 
சள்‌ எ ன இருவகைப்படும்‌, 

140. மரமஞ்சள்‌. இதனால்‌ மூலகோய்‌, அரோசிகம்‌, கணச்சுரம்‌, உட்‌ 
சுரம்‌ ஆகிய இவைகள்‌ விலகும்‌, 

141. கஸ்தூரிமஞ்சள்‌.--இதனால்‌ பெருவிரணம்‌, கரப்பன்‌, கிருமி 
ரோகம்‌, அக்கினிமந்‌ தம்‌ இலை போம்‌. வீரியமும்‌ அறிவும்‌ விருத்தியாம்‌. 

142. பேருங்காயம்‌.--இது காரம்‌, கைப்பு என்னும்‌ ரசங்களை யுடை 
யது, இதனால்‌ தந்த ரோகம்‌, தற்தமூல ரோகம்‌, சர்ப்பவிஷம்‌, தேள்‌ 
ட. கருமி. 1 ti வாதாதிக்கம்‌, _,யோளனிரோகம்‌, சூதகவாயு, 
எண்வகைக்குன்‌ மம்‌, உதரரோகம்‌,. சூலை, சுபரோய்‌, குடைச்சல்‌ இவை 
கெடும்‌. அன்றியும்‌ வயிற்றில்‌ இசத்தள்‌ கட்டி : ரக்னா அதையும்‌ சுரைக்‌ 
கத்தக்க சக்தியுள்ளது. இதை அதிகமா யுபயோகித்தால்‌ மயக்கத்தால்‌ 
தலைச்சுற்றல்‌, அதிசுதாகம்‌ இவைகளை யுண்டாக்கும்‌. . 

143. கஸ்தூரி.--இதனால்‌ தலைகோய்‌, சுபற்தமூலம்‌, ஏன்னி, சுரம்‌ 
இவை பேர, தேசுசவுச்கியம்‌, தேஜசு, மாதர்க்கு நாத விரு த்தி, வண்மை 
இவை யுண்டா!ம்‌. 

144. பெருஞ்சீரகம்‌ அல்லது சோம்பு.--இதனால்‌ வாமிளியோனி 
ரோகம்‌, வயிற்றுவலி, சரம்‌, அசீர்ணம்‌, வயிற்றப்புசம்‌, அரைத்த ௪/1 இரு 
மல்‌, 9லிகம்‌,சவாசம்‌,தொளிகத்கதவாதம்‌,தும்மற்பீரசம்‌ இவை போகும்‌, 

145. கருஞ்சீகம்‌.--இது மண்டைக்காப்பன்‌, விரணம்‌, சிராய்ப்பி 
சசசோகம்‌, உட்சூடு, சரமோய்‌, சண்ணோய்‌ இவைகளை நீக்கும்‌, 

146. காட்சேசீரகம்‌.-—9 சனால்‌ உள்ளங்கைக்‌ கரும்புள்ளி, பிரமேகம்‌ 
பைத்தியம்‌, வாதகுன்மம்‌ இவை போம்‌, குளிர்ச்சியுண்டாம்‌. 
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147. பிளப்புச்சீரகம்‌.--இஅ நீங்காப்‌ பைத்தியம்‌, வாதகோபம்‌ 
இவைகளை நீக்கும்‌. சரீரத்திற்கு அழகை யுண்டாக்கும்‌. 

148. புளி.--இன அபஜ்யமான அ. மந்தபுத்தி, உடம்பூதல்‌, சந்நி 
பாத சுரங்கள்‌, அங்கசனை வாதம்‌, தாதுபுஷ்டி மத்திபம்‌, திரை, ஈரை, 
இவைகளை யுண்டாக்கும்‌. வாந்தியும்‌ பித்தரோகமும்‌ மிவர்த்தியாம்‌. 

149. மிளகாய்‌.--இதனால்‌ இரத்தமூ மூளையும்‌ ஆசனக்கடுப்பும்‌ 
வீரியவிருத்தியும்‌ உண்டாம்‌. அருசி, வயிற்றுநோய்‌, வாயு, வயிற்றப்புசம்‌ 
இவை நீங்கும்‌. 

50. உப்பு--இஅ உஷ்ணவாதம்‌, கண்டவாத ரோகிணி, ஆமம்‌ 
இரண்ட வல்லைக்கட்டி இவைகளை விலக்கும்‌. இது உப்பின்‌ பொதுக்குணம்‌., 

151. கறியுப்பு அல்லது வீட்டீப்பு- இதனால்‌ அஜீர்ணம்‌, வயிற்றுப்‌ 
புசம்‌, வாதாதிக்கம்‌, வாதகபம்‌, கீரடைப்பு இவை போம்‌. பசியும்‌ 
சமாச்கினியும்‌ விருத்தியாம்‌. 

152. அப்பளாக்காரம்‌.--இதனால்‌ வாதக்‌ குடல்விரு த்தி, சல்வீக்கம்‌, 
மகாவாதம்‌, கபாதிக்கம்‌, வயிற்றுப்புசம்‌, வாதகுன்மம்‌ முதலியவைகள்‌ 
நீங்கும்‌. 

153. ௧க6கு.--இது காரரஸமுள்ள அ. நமைச்சல்‌, உடல்வலி இவை 
களைக்‌ கண்டிக்கும்‌. கிருமிஹரம்‌, இலேஷ்மநாசகம்‌ இவைகளை யுண்டாக்‌ 


கும்‌. இதை அரைத்துப்‌ பற்றுப்போட்டால்‌, அந்த விடத்தில்‌ கொப்புளங்க * 


ஞுண்டாஇிப்‌ புண்ணாய்‌ வாதத்தைக்‌ கண்டிக்கும்‌. இந்தக்‌ கடுகானது 
சேங்கடகு, வேண்கடகு, சிறுகடுகு, காய்க்கடகு என நான்கு வகைப்படும்‌. 

154. செங்கடகு.--இது தலையிடிப்பைத்‌ தரும்‌. இருமல்‌, பீனசம்‌, 
கோழைக்கபம்‌, பைத்யம்‌, காணாவிஷக்கடி,வா தகபம்‌,குடைச்சல்‌, முடம்‌, 
அக்கினிமர்தம்‌, சோபம்‌, வாததோஷம்‌, குழம்பிய உமிழ்நீர்‌, சரொணி, வயி 
ற்றுவலி, திரிதோஷம்‌ இவைகளை விலக்கும்‌. சுகப்பிரசவத்தைக்‌ தரும்‌, 

155. வேண்கடகு.--இது கந்தகிரகம்‌ முதலிய 12 பாலகிரகங்கள்‌ , 
தேவபூத முதலிய 18 வகைப்‌ பூதங்கள்‌, மகா சர்ப்பவிஷம்‌, வண்டு முத 
லிய விஷக்கடி.கள்‌, பங்குவா தம்‌ இவைகளை நீக்கும்‌. 

156. சிறுகடகு.--இது விஷம்‌, சிலேஷ்மரோய்‌, மூச்செறியச்‌ செய்‌ 
தின்ற வயிற்று விம்மல்‌ இவைகளை நிக்கும்‌. சருமம்‌, இரசம்‌, இரத்தம்‌, 
மாமிசம்‌, மேதை ஆகிய இத்தா அக்களில்‌ வாயுவினால்‌ பிறக்கின்ற பிணிக்கு 
விரனாம்‌ உண்டாகும்படி பூசுகிற லேபனச்‌ தி௫ிச்சைகளுக்கும்‌ ஆம்‌. 

157. நாய்க்கடகு.-இதனால்‌ சூதகவாயு, வாதசோணிதம்‌, வாதக்‌ 
கடுப்பு, குன்மம்‌ இவை போம்‌. இப்புகையால்‌ பூதபைசாசங்கள்‌ விலகும்‌. 

158. கொத்தமல்லி விரை--இஅ அவர்ப்பு கைப்பு என்னும்‌ இரண்டு 
ரசங்களை யுடையது. அக்கினி விருத்திகாரி, உட்சூடு, ஈளிர்ச்சுரம்‌, பைத்ய 
வேகம்‌, அரணம்‌, வாந்தி, விக்கல்‌, சாவறட்சி, க்தீணசுக்கிலம்‌, பெரும்‌ 
ஏப்பம்‌ இவைகளைப்‌ போக்கும்‌. 
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150. இலவங்கம்‌.--இஅ காரரசமுடையனது. இதனால்‌ பித்தசோபம்‌, 
அதிசாரம்‌, உஇரக்கிராணி, ஆசனப்பிடுங்கல்‌, ௯கீணவிந்து, செவிநோய்‌, 


சண்ணிற்பூப்படலம்‌ இவை போம்‌. மலக்கட்டும்‌ செளக்கியமும்‌ உண்டாம்‌. 


160. இலவங்கப்பட்டை --இஅ காரரசமுடையது. தாது நஷ்டம்‌, 
அதிசாரம்‌, பற்பல விஷங்கள்‌, வாயுவை யறுசரித்த வாதம்‌, தேவ பூதமா 
இய ரகங்கள்‌, சிலந்திவிஷம்‌, பாம்புவிஷம்‌, சுவாசகாசம்‌ முதலிய ரோய்‌ 
களை: விலக்கும்‌. 

161. ஓமம்‌.--இதனால்‌ குளிர்ச்சுரம்‌, இருமல்‌, அஜீரணம்‌, வயிற்றுப்‌ 
புசம்‌, அதிசாரம்‌, குடலிரைச்சல்‌, ஆசனக்கடுப்பு, சீதபேதி, சுவாசகாசம்‌, 
தர்தரோகம்‌, தர்தமூலரோகம்‌, குய்யரோகம்‌ ஆகிய இவை விலகும்‌. 


162. கசகசா தனால்‌ தினவு, கிருமி, சீதரக்தக்கழிச்சல்‌, அதிசார 
பேதி, ஜலதோலும்‌, நித்திரைப்பங்கம்‌ இவை போம்‌. தேகத்தில்‌ அழகு, 
காந்தி, சுக்கிலம்‌ இவை விருத்தியாம்‌. 

163. கோட்டைப்பாக்கு.--இ தனால்‌ கோழை, மலம்‌, மலப்பையின அ 
அடித்தட்டிலிருக்கும்‌ கிருமி இவை நீங்கும்‌. சரகோயை யுடையவர்க்கும்‌ 
ஒளஷதம்‌ சாப்பிட்டவர்க்கும்‌ வாயில்‌ போட்டுக்கொள்ள உதவும்‌, அதிக 
மாய்த்‌ தின்றால்‌ சோபரோச முண்டாகும்‌. 

164. களிப்பாக்கு--இது நெஞ்சிற்‌ கோழையும்‌ அதிசாரம்‌, மன 
ம௫இிழ்ச்ச இவைகளை உண்டாக்கும்‌. பித்த அருசி ஒழியும்‌. 

165. சிறுநாகப்பூ. --இஅ ஆண்குறியால்‌ விழுகின்ற வெள்ளை, மார்க்‌ 
கந்தப்பிய ஆவிருதவாதம்‌, காசரோகம்‌ இவைகளைப்‌ போக்கும்‌, 

166. கடகேண்ணேய்‌.--இஅ வெகு சூடானது. குன்மம்‌, இரக்த பித்‌ 
தம்‌, குஷ்டம்‌, வாதம்‌, கபம்‌, மூளைமூலவிரணம்‌, குத்தல்‌ அல்லது சூலை 
முதலிய பிணிகளை நீக்கும்‌. 

167. கலப்பு நேய்‌.--இதனால்‌ சுக்கில விருத்தியும்‌ தீபனமும்‌ உண்‌, 
டாம்‌, பித்ததோஷமும்‌ தேகக்‌ கொதிப்பாலாகிய பித்த ஈரமும்‌ போம்‌, 
சரீரத்திற்குப்‌ பலன்‌ உண்டாம்‌, 

168. வெள்ளாட்டூகேய்‌.--இஅ சிலேஷ்மாதிக்கத்தையும்‌ வாதகோ 
பத்தையும்‌ போக்கி, சரீரத்தை வளர்ப்பதுமன்றிக்‌ கண்ணுக்கு ஓளியைய 
முண்டாக்கும்‌, பத்தியத்திற்குதவும்‌. 

169. வேள்ளாட்‌ட வேண்ணெய்‌.--இ.து ௬ரரோசம்‌, பித்தம்‌, கரப்‌ 
பன்‌ ஆதிய இவைகளை ரிக்கும்‌. பசியை உண்டாக்கும்‌, 

170. வேள்ளாட்டூப்பால்‌.---இ கனால்‌ வாதபித்த தொடக்கம்‌, சுவாச 
ரோகம்‌, சீதபேதி, ஈபதோஷம்‌, விரணம்‌, வாதவீச்கம்‌ இவை நீங்கும்‌, 
ஈல்ல பசியுமுண்டாம்‌. 

171. வேள்ளாட்டூத்தயிர்‌ --இ தனால்‌ அதிக உஷ்ணமுண்டாம்‌, ௮ தன்‌ 
ஏடால்‌ மந்தம்‌ விளையும்‌, மோரினல்‌ பிரமேசம்‌ நீங்கும்‌. 
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. 1௪2. புடலங்காய்‌.--இதனால்‌ சுக்கிலம்‌, கபம்‌, பத்தியம்‌ இவைகள்‌ 
அதிகரிக்கும்‌. 

1772 a —கரப்பன்‌, சொறி, சிரங்கு, * களம்‌, இவை 
ள்‌ யுண்டாக்குவது மன்திக்‌ காணாக்கடி, ௪ சிலந்தி, சர்ப்பம்‌ முதலியவைக 
ளின்‌ விஷங்கள்‌ இறங்கிய தாயினும்‌ உடனே ஏறச்செய்யும்‌. 

17/10 வெண்டைக்காய்‌.--இதனால்‌ கிராணி, பேத, சிதாக்காதிசாரம்‌, 
சிலேஷ்மவாதம்‌, வாய்க்கு உருச்‌ ஆகிய இவையுண்டாம்‌, 

175. பறங்கிக்காய்‌ அதாவது பூசினிக்காய்‌.--இஅ சணல்‌ வரும்‌ 
அழற்சியையும்‌ மிகு பித்தத்தையும்‌ நீக்கும்‌. நல்ல பசியையும்‌ கபத்தை 
யும்‌ விளைவிக்கும்‌. 

WA குழிப்பறங்‌ கிக்கா.ப்‌ அதாவது கோடைப்பூசினி.--வா தக்கடுப்பு, 
கபலிமுத்தி, வா தசூலை, அக்கினி மந்தம்‌ இவைகளை யுண்டாக்கு ம்‌. இதனைக்‌ 
குளிர்ச்சி என்பர்‌. 

177. கலியாணப்பூசினிக்காய்‌.--இதுவே பெரும்‌ பூசினி, இதனால்‌ 
த உட்காய்ச்சல்‌,சாரமேக மூத்திரசிரிச்சரம்‌, இமெருந்து, பித்தசுாம, 
௮ஸ்திசுமம்‌, பேய்ச்சொறி, பிரமேகம்‌ இவை போம்‌. வாதாதிக்கியமாம்‌ , 

178. அத்திக்காய்‌. இதனால்‌. பிரமேகம்‌, வாதநோய்‌, சூலை, சரீர 
வெப்பம்‌, விரணம்‌ ஆகிய இவைகள்‌ போகும்‌. மலங்கழியும்‌. 

170. புனியங்காய்‌.--இதன்‌ பிஞ்சானஅு சோர்தலையும்‌ பித்தத்தை 
யும்‌: நீக்குவ அம்‌ தவிர வாததோஷத்தையு முண்டாக்கும்‌. இது கர்ப்ப 
ஸ்திரீகளுக்கு விருப்பமாம்‌; i 

18௦. மரியங்காய்‌.--இதுவே புளிமாங்காய்‌. இதனால்‌ வாய்க்கசப்பும்‌ 
அரோசகமும்‌ நீங்கும்‌. இது சுரசோகிகளுக்கு உதவும்‌, 

181. எலுமிச்சங்காய்‌.--இ.து திரிதோஷம்‌, வாககிலேஷ் மம்‌, ரூல்‌, 
சார்த்திகுன்மம்‌, இடுமருந்து, பித்த உஷ்ணம்‌ இவைகளைப்‌ போக்கும்‌. 
இதில்‌ கோடியெலமிச்சங்காய்‌ வாந்தி, பித்தமயக்கம்‌, மலபேகி, பித்த 
அருசிரோகம்‌ இவைகளை நீக்கும்‌. 

182. எலுமிச்சம்பழம்‌--இப்பழ, த்தால்‌ மலபம்‌ தமுண்டாகும்‌, தாகம்‌, 
நகச்சுற்று, யானைக்கால்‌, உன்மாதம்‌, பித்தம்‌, கண்ணோய்‌, காதுவலி, 
வாந்தி இவை நீங்கும்‌, 

183. பச்சைமிளகாய்‌.--இது வேண்டூமிளகாய்‌, கருங்குண்‌ மிளகாய்‌, 
ஊதிமிளகாய்‌ என மூன்னுவகையுள்‌ 5 னது, 

184. வேண்டுமிளகாய்‌.--வாதகோப த்த மிக்கும்‌. 

185. கருங்‌ தண்டூமிளகாய்‌-— ஷ்ண த்தை புண்ட £க்கும்‌. 

186. ஊதிமிளகாய்‌. அதிக காரமுள்ளதாகிச்‌ சித்பேதி, மூத்திர 
இிரிச்சரம்‌, மூலம்‌, குதகெகிழ்ச்சிரோகம்‌ இவைகளை யுண்டாக்கும்‌. 
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187. பூமிச்சர்க்கரைக்கிழங்கு--இஅ பிரமேகம்‌, வெள்ளைவிழல, 
சுரம்‌, மூலம்‌ ஆகிய இவைகளைப்‌ போக்கும்‌. இதனால்‌ தேகம்‌ பூரிக்கும்‌. 

188. காறாக்கருணைக்கிழங்கு--இஅ சிலேஷ்மரோகம்‌, வாதநோய்‌, 
இரச்தமூலமுளை, ௮க்கினிமந்தம்‌ இவைகளை நீக்கும்‌. மிகுந்த பதியை புண்‌ 
டாக்கும்‌. காறு கருணைக்கிழங்கு.--இஅ கரப்பன்‌, பொடிச்‌சிரங்கு, சொதி, 
உட்திரந்தி, மந்தாக்னி, கபக்கோழை, கமைச்சல்‌ ஆகிய இவைகளை உண்‌ 
டாக்கும்‌. மூலரோகத்தை நீக்கும்‌, 

189. காட்டூக்‌ கருணைக்கிழங்கு --இதனால்‌ வாதப்பிரமேகமும்‌ முளை 
மூலமும்‌ சுரகோஷமும்‌ போம்‌. மிகுபசியும்‌ கரப்பனும்‌ உண்டாம்‌. 

190. மாகாளி அதாவது மாவலிக்கிழங்கு.--இது உட்சூடு, பித்தகோ 
பம்‌, ஓலேஷ்மநோய்‌, வாததோலம்‌ இவைகளை நீக்கும்‌, ஐடராக்னியை 
வளர்ப்பிக்கும்‌. இக்கிழங்கை விசேஷமாய்‌ ஊறுகாய்க்கு. உபயோகப்‌ 
படுத்துவார்கள்‌. இதைப்‌ பருஈன்னாரி என்பர்‌, 

191. காய்வள்ளி அல்லது வேற்றிலைவள்ளிக்கிழங்கு-—இஅ வாச 
ரோகத்தையும்‌ சரீரத்தின்‌ மேலுள்ள பெரிய றிய விரணங்களையும்‌ உண்‌ 
டாக்கும்‌. இசை உஷ்ணசாந்‌இ யென்பர்‌. 


192. கோட்டிக்கிழங்கு.-இது தேமல்‌, பிரமேகம்‌, .தெகக்கடுப்பு, 
உட்சூடு ஆகிய இவைகளை நீக்கும்‌, இதனைக்‌ குளிர்ச்சி என்பர்‌. இதை 
ஜலத்தில்‌ உப்பிட்டு வேகவை க௮ வெயிலில்‌ உலர்த்தி வற்றலாக்கி நெய்யில்‌ 
வறுத்து உபயோகிப்ப அண்டு, 

193. தாமரைக்கிழங்கு.--இது கேத்திர ஒளியையும்‌ குளிர்ச்சியையும்‌ 
தரும்‌, பித்தகாசம்‌, பும்ஸ தாதுவைப்பற்றிபய தவளை ச்சொறி, வயிற்றுக்‌ 
கடுப்பு இவைகளை நீக்கும்‌. 

194. சிறுகிழங்கு.--இதைப்‌ பொடிக்கிழங்கென்றும்‌ சொல்வதுண்டு 
இக்கழங்கான அ திருநெல்வேலி ஜில்லாவின்‌ சில இடங்களில்‌ மட்டும்‌ உண்‌ 
டாகின்றது. இஅ வெகு ருசகெரமான ௮, 

195. கருணைக்கிழங்குத்தண்டு.--இஅ பத்தியத்திற்கு நிச உபயோக 
மானதுமல்லாமல்‌ மூலரோசும்‌, கபகோபம்‌, மேதோதாஅவிருத்தி இலை 
களை நீக்கும்‌. ஜீரணம்‌, பச இவைகளை யுண்டாக்கும்‌. 

196.. புளியங்கோழுந்து.--இது மிகுந்த வெப்பமுள்ளஅ, இதனால்‌ 
அழிச்சு விரணம்‌, சோபாரோகம்‌, பாண்டுரோகம்‌, சிவர்த கண்ணோப்‌ 
இவை றீங்கும்‌. 

197. மரியங்கோழுந்து.--இதனால்‌ அரோசிகம்‌, வாயிற்‌ ஏலஷூறல்‌, 
வரக்தி, இரக்தாதிசாரம்‌, 2கபேதி ஆகிய இவைகள்‌ போம்‌. 

195. வேற்றிலை.--காரமுள்ள வெற்றிலையஉபயோகிப்ப தனால்கபம்‌, 
ஈ தளம்‌, காணாக்கடிபின்‌ துர்க்குணம்‌, திரி தோஷ்சோபம்‌ இவை ஒழியும்‌. 
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199. கம்மாறுவெற்றிலை.--ஐலதோஷம்‌, சிரோபாரம்‌, சக்கி, மந்‌ 
தாக்னி, வயிற்றுவலி, உப்புசம்‌ இவைகளைக்‌ கண்டிக்கும்‌, 

200. புதியனா.--இதனால்‌ ௮ருசி,வாந்தி, மந்தாக்னி, இரக்‌ ததா அவின்‌ 
அழுக்கு, மலப்போக்கு இவை நீங்கும்‌. போஜனமும்‌ செல்லும்‌. 

201. வள்ளைக்கீரை.--இதனால்‌ வாதகோபம்‌ நீங்கும்‌. முலைப்பால்‌ 
பெருகும்‌. இளம்‌ வள்ளைக்கீரையால்‌ பித்தாதிக்கம்‌ போம்‌. 

202. பூசினி அல்லது பறங்கியிலை.--இதனால்‌ பித்தகோபம்‌, வாதா 
திக்கம்‌, அதிதாகம்‌, சரீரப்படபடப்பு, கிருமி இவைகளுண்டாம்‌. 

203. அருகீரை.--இ௮ சுரம்‌, நடுக்கல்‌, சற்றிபாதம்‌, கபரோகம்‌, வாத 
கோய்‌ இவைகளைப்‌ போக்கும்‌. தாது விருத்தியாம்‌. 

204. வாழைப்பூ.--இத இரக்‌ தமூலம்‌, பிரமேகம்‌, வெள்ளை, பித்தம்‌, 
கபம்‌, வயிற்றுக்கடுப்பு, இருமல்‌, கைகாலெரிச்சல்‌ இவைகளை நீக்கும்‌. 
சுக்கலவிரு த்தியைத்‌ தரும்‌. 

205. ஆவாரம்பூ.--இஅ பிரமேசநீர்‌, வறட்சி, உடம்பிற்பூத்த உப்பு, 
கற்முழைறாற்றம்‌ இவைகளை நீக்கும்‌. ௮ன்ஜியும்‌ தேகத்திற்குப்‌ பொற்‌ 
சாயலைத்‌ தரும்‌. 


யையும்‌ தேகபோஷணையையும்‌ தரும்‌. சுரவெப்பத்தையும்‌ €ரணமலக்‌ ' | 


தையும்‌ நீக்கும்‌. இதற்குத்‌ தசையத்திப்பழமென்று பெயர்‌, 

207. மாதுளம்பழம்‌.--இத சந்தேகம்‌ நீங்க நினைப்பையும்‌, பேச்சை ' 
ஒழிக்கின்ற சர்நியாசரோகம்‌, வாந்தி, கபம்‌, மிகுதாகம்‌, மலட்டுவியா தி, 
(த்தம்‌ இவைகளையும்‌ கண்டிக்கும்‌. மேலும்‌ அப்பழத்தைத்‌ தன்பதனால்‌ 
லாய்கீர்ச்சுரப்பு, கசப்பு, வாந்தி, விக்கல்‌, மந்தம்‌, சுரம்‌, நெஞ்செரிவு, காத 
ைப்பு, தீராமயக்கம்‌ இவைகளையும்‌டழிக்கும்‌. வெடித்த ௮த்தப்பழத்தைச்‌ 
சீக்கிரமாகப்‌ பிழிந்து மெல்லிய வஸ்திரத்தில்‌ வடிகட்டிக்‌ கற்கண்டு சேர்த்த 
இரசத்தைச்‌ சாப்பிட, உஷ்ணம்‌ ஒழிந்து சரீரம்‌ குளிர்ச்சியடையும்‌. 

208. கோமட்டிமாதுளம்பழம்‌.--இது அரோசிகம்‌, பித்தம்‌, சிலேஷ்ம 
தோஷம்‌, கதய 2ராகம்‌ இவைகளை மக்கும்‌. புளிப்பு மாதுளம்‌ பழ்த்தின்‌ 
ரஸத்தால்‌ கண்ணிற்கு மை செய்வ அண்டு. 

2௦0. அன்னாசிப்பழம்‌.-—-இதற்குப்‌ பூந்தாழம்‌ பழம்‌ அல்லது அன்ன 

i ு என்றும்‌ பெயர்‌. இதனால்‌ பிரமேகவெள்ளை, வாந்தி, பித்‌ 
தாழமபழ। ன்று தனு J கவளள, வாநத, பித 
தம்‌, தாகம்‌, தலைகோய்‌ இவை போம்‌. அழகுண்டாம்‌. 


210. புழுங்கலரிசி.--இது குழக்ைதகள்‌, வருந்துகின்ற வா தரோகியர்‌, . 


அுரும்பத்திய முன்‌ எவர்‌ இவர்களுக்கு கவும்‌. ஆனால்‌ உடலுக்குறுதியில்லை. 

211. கேழ்வாகு அல்லது ஆரியம்‌.--இதற்குப்‌ பஞ்சர்‌ தாங்கி என்றும்‌ 
பெயர்‌. இது சத்த வாதத்தையாவது பித்த வாதத்தையாவது பிறப்பிக்‌ 
தும்‌. இசைச்‌ சேப்பை என்னும்‌ இராகி என்றும்‌ சொல்லுவ அண்டு, 
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212. வாகு-மூச்செறிகின்‌ சுவாசம்‌, இதைச்‌ சேர்ந்த சில 
நோய்கள்‌, படை, தினவு, இந்தி, பித்தாதிக்கம்‌ இவை உண்டாம்‌. 

213. கம்பு.--இது ஈமைச்சலையும்‌ சரங்குகளையும்‌ வீரியத்தையும்‌ 
உண்டாக்கும்‌. சரீரலெப்பத்சை நீக்கும்‌. குளிர்ச்சி என்பார்கள்‌. 

214. செஞ்சோளம்‌.--இதனால்‌ அற்ப௫ிரந்திகள்‌, விரணங்கள்‌, மந்த 
ரோகம்‌, சாரப்பன்‌ இவைகள்‌ அஇகரிக்கும்‌. சரீர அழகும்‌ பதியும்‌ விலகும்‌. 

215. கருஞ்சோளம்‌.--இஅ௮ நமைச்சல்‌, கிரந்தி, விரணம்‌, அயர்வு 
இவைகளை யுண்டாக்கும்‌. மானு நிறமான அழகைத்‌ தரும்‌. 

216. பட்டாணி -—-இ௮ ாவகாசமாய்ச்‌ ரணைமாகும்‌. பலத்தையும்‌ 
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அதிகமாய்‌ உபயோகித்தால்‌ பேதியையும உண்டாக்கும்‌. இது பட்டக்‌ 


கடலை என்றுஞ்‌ சொல்லப்படும்‌. 

217. மொச்சைக்கோட்டை.--இஅ இரிதோஷங்களையும்‌ இசைச்‌ 
சலைத்‌ தருகின்ற ஆவிரு த வாயுவையும்‌ உண்டாக்கும்‌, இதை அவை 
என்றும்‌ மொச்சை என்றும்‌ சொல்லுவ அண்டு, 

218. தட்டைப்பயறு.--இ௮ அக்கினி மந்த த்தையும்‌ சந்திபா கத்தை 
யும்‌ உண்டாக்கும்‌. இதில்‌ வேண்பயறு ஓடுவாதத்தையும்‌ கரும்பயறு 
சிலேஷ்ம வாதத்தையும்‌ பங்குவாதத்தையும்‌ விலக்கும்‌. 

210. சிறுபயறு.--இது கபகோபத்தையும்‌ பைத்தியத்தையும்‌ அரோ 
சகத்தையும்‌ விளைவிக்கும்‌. பித்தவாதத்தை யுண்டாக்கும்‌. இதற்குப்‌ 
பனிப்பயறென்றும்‌ பெயர்‌. 

220. கொள்ளு அல்லது காணம்‌.--இதனால்‌ பிஜவாயு, பித்தகுன் மம்‌, 
பைத்தியம்‌ இவை யுண்டாம்‌, வாதவலி, நீரேற்றம்‌, நளிர்ச்சுரம்‌ இவை 
போம்‌. மருந்தை முறிக்கும்‌. 

221. பனைவெல்லம்‌.--இது வாதபித்ததொர்தம்‌, சிலேஷ்பகதோலும்‌, 
சச்சிபாகம்‌, வாதகுன்மம்‌ இவைகளை நீக்கும்‌. 

222. ஈச்சம்வேல்லம்‌.--இ சனால்‌ புத்திமர்தம்‌, இலேஷ்மவா தம்‌, உள்‌ 
சிற்‌ சிதளம்‌, பித்தகோபம்‌, திமிர்வாயு இவை யுண்டாம்‌. 

22%, தென்னம்வேல்லம்‌.--இ தனால்‌ செரியாமந்தம்‌, வீச்சும்‌, மியேற்‌ 
றம்‌ இவை அதிகரிக்கும்‌. 

224. பனங்கற்கண்டூ--இஅ' மேகசுரம்‌, நீர்ச்சுருக்கு, உஷ்ணதாகம்‌ 
இவைகளை மிக்கும்‌. 

225. எருமைப்பால்‌ -—-இஅ மதுர சமுடையஅ. திமிர்‌ வாயுவையும்‌ 
தூக்கத்தையும்‌ அதிகரிக்கும்‌. தெளிந்த புத்திக்‌ கூர்மையையும்‌ ஈல்ல 
மருந்தின்‌ குணத்தையும்‌ கெடுக்கும்‌. உடலைப்‌ பருச்கச்செய்யும்‌. அதிகமா 
புபயோகித்தால்‌ ஓயிற்றுப்புசம்‌ உண்டாக்கும்‌, பலகாரி, பித்தஹரம்‌, 

226. எருமைத்தயிர்‌.--இ.த! இனிப்பு துவர்ப்பு இரசங்களை யுடையது, 
உருசிகரமும்‌ பீத்தஹசமுமான து, கொஞ்சம்‌ புளிப்பாயிருக்‌ தால்‌ சீரண 
டப 
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காரி. காமாலையைப்‌ பரிகரிக்கும்‌. தூக்கத்தை அதிகப்படுத்தும்‌, அதிக 
மாய்ப்‌ புசித்தால்‌ வயிற்றைப்‌ பெருக்கச்‌ செய்யும்‌, இருமல்‌, உப்புசம்‌, 
இரக்தக்‌ கெடுதி, சோம்பல்‌ இவைகளை புண்டாக்கும்‌. 

227. எருமைவேண்ணேய்‌.--இ௮ இனிப்பு, அவர்ப்பு ரசங்களை யுடை 
யத. பித்தஹரம்‌, இதன்‌ மற்றக்‌ குணங்களெல்லாம்‌ இதன்‌ தயிரை 
யொத்தஅ. 

228. எருமைநேய்‌.--இ தனால்‌ அறிவு, அழகு, கண்ணொளி இவைகள்‌ 
மத்திமமாம்‌. வாதபித்த தோஷம்‌, கரப்பன்‌ இவையுண்டாம்‌. 

220. கத்தரிக்காய்‌-இஅ பித்தத்தால்‌ வந்த கபத்தை நீக்கும்‌. தொத்‌ 
அச்சொறி, சிரங்கு இவைகளை அதிகப்படுத்தும்‌. அதன்‌ பிஞ்ச திரிதோ 


ஷச்தை விலக்கும்‌. முகிழ்‌ விரியாத பிஞ்சு ஈரம்‌, பித்ததோஷம்‌, சுபம்‌ . 


இவைகளை நீக்கும்‌. இதனால்‌ மலம்‌ இளகும்‌. குரல்‌ தொனி பலக்கும்‌. 

230. அவரைக்காய்‌.--இதில்‌ விரைமுதிரா ௪ வேள்ளையவரைப்பிஞ்சு 
வாதாதி முத்தோஷம்‌, விரணம்‌, சுரம்‌, விழிக்குள்‌ முதிர்ச்த லேஷ்மபில்‌ 
லம்‌ முதலியவை களை நிக்கும்‌, இது இராப்போஜன த்திற்கும்‌ மருந்‌ துண்ப 
வர்க்கும்‌ உதவும்‌. 

231. கோட்டையவரைக்காய்‌.--௮ தாவஅ வித்து முதிர்ந்த அவரைக்‌ 
காய்‌ அருசயையும்‌ ஓளஷத நன்மையையும்‌ நீக்கும்‌. அக்னி மாந்தம்‌, 
அதிசாரம்‌, சரீரபளுவு, வாததோஷம்‌, சிலேஷ்மகோபம்‌, குத்தல்‌ ஆகிய 
இவைகளை புண்டாக்கும்‌. 

232. வாளவரைக்காய்‌.--இஅ பித்தாதிக்கம்‌, வாந்தி, ௮௫9, குதி 
வாதரோகம்‌, வரய்ச்சுரப்பு ஆகிய இவைகளை யுண்டாக்கும்‌. 

233. மோச்சைக்காய்‌.--இது திரி தோஷங்கள்‌, தொனிகத்கதவா கம்‌, 
க்ஷீணமலம்‌ இவைகளை விருத்தி செய்யும்‌. மிகுந்த சூட்டைத்‌ தணிக்கும்‌. 

234. பீர்க்கங்காய்‌--இதனால்‌ தளமும்‌ பித்தம்‌ தன்மாத்திரைக்கு 
மேல்‌ மூன்று பங்கும்‌ அதிகமாம்‌. வாதகபங்கள்‌ தத்தம்‌ நிலை பிசகும்‌, 

235. முருங்கைக்காய்‌ -—-இ.அ ௮அஸ்திசுரம்‌, இருமி இவைகளைப்‌ போக்‌ 
கும்‌, வெகு ருசிகரமானது, வாயுஹரம்‌. விஷத்தைப்‌ பரிகரிக்கும்‌, 
உஷ்ணவிருத்திகாரி. பத்தியத்திற்கு உதவும்‌, கபத்தை நீக்கும்‌. தாது 
விருத்தியை யுண்டாக்கும்‌, 

236. சுரைக்காய்‌.--இது உஷ்ணமான து, இதனால்வா தபித்தம்‌,அரோ 
ரகம்‌, பிலீகரோகம்‌, ஆமம்‌, மார்புசோய்‌ இவையுண்டாம்‌, உட்சூடு நீங்கும்‌. 

237. உருளைக்கிழங்கு--இஅ உருசியான அம்‌ அஜீரணம்‌, வாயு, இவை 
களை யுண்டாக்குவ அமன்றிச்‌ ராவகாரமாய்‌ர்‌ சிரணைமாகும்‌, 

238. மாவள்ளிக்கிழங்கு.--இ.து பைத்தியவாத சொர்தத்தையும்‌ 
௮க்கினிமாந்தத்தையம்‌ உண்டாச்கும்‌, 

239. பேருவள்ளி அதாவது ஆள்வள்ளிக்கிழங்கு.--இதனால்‌ வாத 
மூலம்‌, வாதகுன்மம்‌, அக்கினிமர்தம்‌ இவை யுண்டாம்‌, 
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240: சிறுவள்ளிக்கிழங்கு--இஅ மந்தம்‌, சசப்பன்‌, சிலேஷ்மவிரு த்தி, 
முளைமூலம்‌ ஆகிய இவைகளை யுண்டாக்கும்‌. இதனை ௨ தராக்கினி கெடும்‌. 

241. முள்ளங்கிக்கிழங்கு-- இதனால்‌ வா தப்பிணி, கரப்பன்‌, வயிற்‌ 
ஜெரிச்சல்‌, குத்தல்‌, குடல்‌ விருத்தி சோய்‌, இருமல்‌, கபம்‌, தலைவலி, ரீரேத்‌ 
றம்‌, பல்நோய்‌, பற்சிலந்தி, குன்மம்‌, சுவாசம்‌, மூலக்கடுப்பு இவை போகும்‌. 

242, பனங்கிழங்கு.--இதனால்‌ ௮ஸ்திச்சூடு, பித்தமேகம்‌, முதலிய 
மேகங்கள்‌ போம்‌. குளிர்ச்சி, வனப்பு இவைகளை உண்டாக்கும்‌, 

243. ே வங்காயம்‌.--இதனால்‌ தேக உஷ்ணம்‌, சிரங்கு, மூலம்‌, இரக்க 
பித்தம்‌, நாக்சுச்சரம்‌, தாகம்‌, உஷ்ணபேதி இவை நீங்கும்‌. ௮க்கினிமர்தம்‌, 
சந்நிபாதம்‌, இருமல்‌, வயிற்றுப்பல்‌ இவை விருத்தியாம்‌. 

244. வேள்ளைப்பூண்டூ.--இது ஜன்னி, வாகரோகம்‌, சலேஷ்மசரஸ்‌ 
தாபம்‌, வாய்ப்பூட்டு, நீரேற்றம்‌, சீதபேதி, இவைகளை நீக்கும்‌. 

245. முருங்கைக்கீரை--இ தனால்‌ அக்கினிமர்தம்‌, உட்சூடு, தலை 
நோய்‌, பித்தமூர்ச்சை, கண்ணோய்‌ ஆதிய இவை விலகும்‌. 

246. சிறுகீரை.--இஅ.: கண்புகைச்‌ சலாலான நேத்திரரோய்‌, காசம்‌, 
படலம்‌, பாதரசவேகம்‌, விரணம்‌, மூத்திர இரிச்சரம்‌, விக்கம்‌, பித்த 
நோய்‌, ஈாவிபாஷாணம்‌ முதலிய விஷங்கள்‌ ஆசிய இவைகளைப்‌ போக்கும்‌, 
அழகுண்டாம்‌. 

247. கலவைக்கிரை.--இது வாதபித்த கபதோஷங்களையும்‌ மலச்சிக்‌ 
தலையும்‌ குடல்‌ வாதத்தையும்‌ போக்சும்‌. பத்தியத்திற்காம்‌. 

248. ஆரைக்கீரை.--இதுவே ஈல்ல சவையும்‌ நாலிதழுமுள்ள நீரா 
ரைக்கரை. இது பித்த நோயையும்‌ அதிமூத்திரத்தையும்‌ இரத்தப்‌ பிரமே 
சத்தையும்‌ நீக்கும்‌, 


249. பசரைக்கீரை.--இது அதிக சுவையுள்ள. புணர்ச்சியில்‌ 
இச்சையையும்‌ சுபத்தையும்‌ பொர்க்கும்‌. காகத்தையும்‌ சூட்டையும்‌ குணிக்‌ 


கும்‌, மலத்தையிளக்கும்‌. 

250. புளியாரை.-—இ தனால்‌ பித்தமயக்கம்‌, வாத கப மிஸ்ரம்‌, மூல 
வாயு கிராணி, ரத்தமூலம்‌ இவை போம்‌, 

251. புளிச்சிறுகீரை.--இதனால்‌ சிணுக்கிறாமல்‌, மற்தம்‌ இவை நீங்கும்‌. 
காய9த்தி, புணர்ர்சியிலிச்ரை, வீரியலிமுத்தி இவற்றை உண்டாக்கும்‌, 

252.--புளிப்புக்கரை.--இது வாய்ரோய்‌, அருசி, சீதளம்‌, இரக்க 
பித்தரோகம்‌, கரப்பன்‌ இவைகளை நீக்கும்‌. 

253. கோழிக்கீரை அதாவது பருப்புக்கீரை.--இதகனால்‌ சொறியும்‌, 
கரப்பனும்‌ ௮இக கிருமியும்‌ உண்டாம்‌. 

254. கொடிவசலைக்கீரை.--இதனால்‌ த்திசக்கடுப்பு, மூத்திரசிரிச்‌ 
சரம்‌, ஒழுக்கு வெள்ளை, அருசி, வாந்தி ஆகிய இவைகள்‌ போம்‌, 

255. காசினிக்கீரை.--இகனால்‌ அஸ்திதாஅசுதசாமும்‌ வீக்கமும்‌ 
உதிரத்தமுக்கும்‌ ீள்கும்‌. இரக்தவிருத்தியாம்‌, 
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256. பண்ணைக்கீரை.-- இது ஆமம்‌, சுரப்பன்‌, இத்தி, விரணம்‌ 
இவைகளை ரிக்கும்‌. லத இளக்கும்‌. 

257. முருங்கைப்பூ .--இ தனால்‌ பிசததோஷமும்‌ ௮ரோசகமும்‌ நீங்‌ 
கும்‌. சண்குளிர்ச்‌€யும்‌ சுக்கிலவிரு த்திபும்‌ உண்டாகும்‌. 

258. கொட்டைமுக்திரிப்பழம்‌ --இது தாக த்தையும்‌ சரீரவெப்பத்தை 
யும்‌ நீக்கும்‌. சரப்பன்‌, அுஷ்டலிரணம்‌, கிரம்தி, நெஞ்சிற்‌ கரகரப்பு இவை 
சுளை யுண்டாக்கும்‌. 

250. சீத்தாப்பழம்‌.--இ தனால்‌ பித்த சிலேஷ்ம கொக்தமும்‌ அக்கினி 
மார்‌ கமும்‌ த்தப்பிரமையும்‌ உண்டாகும்‌. 

260. பனம்பழம்‌.---இது கரப்பன்‌, அழுகியசிரங்கு, மபைக்தம்‌ முத 
லியவைகளை யுண்டாக்கும்‌. 

261. சோற்றுக்கற்றாழை.--இதனால்‌ வாதமேகம்‌, கபகோபம்‌, கிருமி 
குத்தல்‌, பெருவியாதி, மலம்‌, உன்மாதம்‌, குன்மம்‌, வயிற்றுநோய்‌ இன 
வுள்ள பித்த கிரிச்சரம்‌ இவை போம்‌, 

262. நங்கு.--இது டட... நீக்கும்‌, பசியைக்‌ தரும்‌, சீக 
பேதியை விலக்கும்‌. 

263. ஆமணக்கெண்ணேய்‌ அல்லது விளக்கேண்ணேய்‌.- இதனால்‌ 
விரோசனமாம்‌, கோரவா தம்‌, குன்மம்‌, குடலேற்றம்‌, தேகம்‌ கண்‌ மூக்கு ' 
செவி வாய்‌ இவைகளிலுண்டாகும்‌ எரிச்சலும்‌ நீங்கும்‌. பொன்னிறமும்‌ 
காரதவிர்த்தியும்‌ உண்டாகும்‌. 

264. சிற்றாமணக்கெண்ணெய்‌.--இது ஒளஷதங்களின்‌ வெப்பங்களை 
யும்‌ வாயுவினால்‌ உண்டாகிற ஹல உஷ்ணங்களையும்‌ நீக்கும்‌. அன்றியும்‌ 
சிசுக்களை த்‌ தாய்போல்‌ வளர்க்கும்‌, 

265. பனங்கள்ளு.-—இஅ சுக்கில சோணித விருத்தி, பித்தாதிச்கம்‌, 
ஸப்த தாதுக்களுக்கு உறுதி இவைகளை உண்டாக்கும்‌. 

266. தேன்னங்கள்ளு -—இஅ சோணித எக்கிலவிருத்தி, பாண்டு 
ஸோபை, வாதபித்ததொர்தம்‌ முதலியவைகளை உண்ட 

267. த்‌ு; இது உள்‌ சுழலைப்பிரமேகம்‌, மூத்திரகிரிச்‌சரம்‌, 
அரோசிசம்‌, புத்தி இவைகளை நீக்கும்‌. குளிர்ச்சி, பித்தகோபம்‌, திமிர்‌ 
வாயு இவைகளை உண்டாக்கும்‌, 


7. ஆகாரத்திற்குரிய விளை பொருள்களைப்‌ பாஃம்‌ செய்வதற்‌ 
குதவும்படி ஆயத்தப்படுத்தல்‌, 
நேல்லைக்குத்தி அரிசி ஆக்கல்‌. 
பச்சை அரிசி.--ஈன்னாய்‌ முதிர்த்து பழுத்த எற்தர்‌ சாதி ரெல்லாகிலும்‌ 
அ௮துக்கப்பட்டு அதிலுள்ள சாவிஅதாவது பதரானது தூற்றல்‌, புடைத்தல்‌ 
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முதலியவைகளாற்‌ போக்கப்பட்டுக்‌ களத்திலிருந்து வடுவச்து சோந்த 
பின்‌ ௮தை நன்றாய்‌ வெய்யிலில்‌ உலர்த்தி ௮ச்சூடு ஆறியபின்‌ 1, 2 இந்த 


டட 


pa இரா 
ம] CE பர ம வர நஸ்‌ வவ. 


1. களஞ்சியம்‌. 


லக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற அல்லது வேறுவிதமான களஞ்சியம்‌ 
அல்லத குதிரில்‌ கொட்டிக்‌ கொஞ்சம்‌ பழயெபின்‌'அ தாவது பழையதான 
பின்‌ அரிசியாக்க விரும்புற தருணத்தில்‌ அதை மதுபடியுங்‌ கொஞ்சம்‌ 
வெய்யிலிலுலர்த்தி அதிற்‌ கொஞ்சத்தை உள்ள ங்கையிற்‌ கொண்டு கசக்க 
அர்றெல்லின்‌ அரிசியும்‌ உமியும்‌ வேறுபடுவதைப்‌ பார்த்து ௮த்தருணத்‌ 
தில்‌ வெய்யிலைவிட்டப்புறப்படுத்தி மற்றொரு தடவை கல்‌, மண்‌, பதர்‌ 
முதலியவைகளில்லாமற்‌ புடைத்தபின்‌ ,ஒருராள்‌ ஆறவைத்திருந்து மறு 
நாள்‌ அடியிற்‌ கூறுமாறு அரிசி ஆக்கிக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌, 


கல்லுரலின்‌ குழியை ஒத்த ஓர்‌ குழியையுடைய கற்றரை அல்லத 
கடினமான தரையில்‌ ௮க்குழியானது மையமாய்‌ இருக்கும்படி அதன்‌ 
பேரில்‌ 3 இர்தலக்க ததையுடையவடிவுபோன்ற 

கல்‌, மண்‌, மரம்‌ இவைகளிலேதாவதொன்றினாற்‌ 
செய்யப்பட்ட குர்தாணியை வைத்து அதில குர்‌ 
காணியின்‌ முக்கால்‌ பாகம்‌ நிறையும்படியாய்‌ 
நெல்லைக்‌ கொட்டி. இரண்டு அல்லது மூன்று 
பேர்கள்‌ 4 இக்க லக்கத்தையுடைய வடிவு 
போன்ற உலக்கைகளைக்‌ கொண்டு குத்‌.துக்குப்‌ 
பின்‌ கூத்தா சமாற்றி மாற்றிக்‌ குத்திக்கொண்டே 
யிருந்து! அர்நெல்லின்‌ பெரும்பான்மையின்‌ 
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உமி, அரிச இவைகள்‌ பிரிபட்டவுடனே அதைக்‌ கிளறி இப்பால்‌ எடுத்து 
வைத்துக்கொண்டு மறுபடியும்‌ ௮க்குக்தாணியில்‌ மீதி நெல்லையும்‌ கொட்டி 
இவ்வாறே குத்தியபின்‌ அவற்றை எல்லாம்‌ நன்றாய்க்‌ கலந்து உமி நீங்கும்‌ 


படியாய்‌ 5, 6 இந்த இலக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற முறம்‌, சுளகு: 
இவைகளால்‌ நன்றாய்ப்‌ புடைத்து உமியைப்‌ போக்கிவிட்டு அரிசி நெல்‌ 
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5. முறம்‌. 6... சுளகு, 7. சல்லடை. 
இவைகள்‌ கலப்பாயிருப்பதை மற்றொரு தடவை குத்தி எடுத்துக்‌ கொள்ள 
வேண்டியது, முதலில்‌ குத்தியதற்குக்‌ குத்தல்‌ என்றும்‌ இரண்டாக்‌ தரம்‌ 
குத்தியதற்கு மழுக்கல்‌ என்றும்‌ சொல்லப்படுகின்ற, இவ்வாறு மமுக்‌ . 
கியபின்‌ அதை எடுத்து *-இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற சல்‌ 
லடையில்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ எடுத்துக்கொண்டு அச்சல்லடையை .... 
வலமுமிடமுமாக அசைத்துக்கொண்டேயிருக்க அதிலுள்ள உமி அரிசி 
இவைகள்‌ அச்சல்லடையின்‌ சிறு துவாரங்களின்‌ வழியாய்க்‌ கிழே விழ 
உமி பிரியாத நெற்கள்‌ மட்டும்‌ அச்‌சல்லடையில்‌ நிற்கும்‌. அதை இப்பால்‌ 
கொட்டிவைத்துக்கொள்ளவேண்டி௰யதஅ. இவ்வாறு நெல்‌ அரிச இவை 
களிலிருந்து நெல்லைச்‌ சல்லடையால்‌ எடுப்பதற்கு சலித்தல்‌ என்னு பெயர்‌, 
இவ்வாறு சலித்தபின்‌ மீதியிருக்கும்‌ நெல்லை மற்றொரு தடவை குத்தி 
அதை உமி அரிசி இவைகளின்‌ கலப்புடன்‌ கலர அகொண்டு உமியைப்‌ 
புடைத்துவிட்டுப்‌ பின்பு அரிசியை 8 இந்த இலக்கத்தையுடைய வடிவு 
போன்ற கல்‌ அல்லத மரவுரலின்பேரில்‌ ஒரு சிறிய குந்தானி அல்லது இ 
வாயோட்டை வைத்து அதில்‌ இவவரிசியைக்‌ கொட்டி | 
4௮௮ சற்று வெண்மை அகும்‌ வரையில்‌ அதாவது அவ்‌ ்‌ 
வரிசியின்‌ மேலிருக்கும்‌ மெலிதாகிய தவிடு போகும்‌ 
வரையிற்‌ குத்தி எடுத்துக்கொள்ள வேண்டியத. இதற்‌ 
குத்‌ தீட்டல்‌ என்று பெயர்‌, இப்படியே அரிசியை யெல்‌ ்‌ 


ரைம்‌ திட்டியபின்‌ அத்திட்டிய அரிசியைப்‌ புடைக்க . 
யாபாரத்தின்‌ பொருட்டு 
அரிசியைத்‌ தயார்செய்யும்‌ வகை. அனால்‌ தங்கள்‌ 
“உரல்‌. சம்‌ உக்கின்‌ பொருட்டுத்‌ தாமே முத்திக்‌ கொள்வதா | 
ட்‌ ல ப ப i ‘ 8 


பிட்டு 2 ்‌ Ie லீ ப - லி ய்‌ டது ௮ i 
பருக்தால்‌ மழுக்கல்‌, சலிக்கல்‌ முதலிய சாம்யங்களை மற்றம்‌: தடவை 


பீடிகா விதிகள்‌: “தத 

செய்து தட்டிய அரிசியைக்‌ கல்‌ முதலியவைகள்‌ விலகும்படி. நேம்பியும்‌ 
குறுநொய்‌ முதலியவைகள்‌ விலகும்படி. கொழித்தும்‌ அரிசியைச்‌ 
சுத்தமாக்கிக்‌ கொள்ளுகிறார்கள்‌ . அரிசி ௮ன்னமாகச்‌ சமைக்கவும்‌, 
குறுகொய்‌ சமைக்க அல்லத மாவாக அசைக்கவும்‌, தவிடு மாடுகன்று 
களின்‌ அகாரமாகவும்‌ வாதபரோகிகளின்‌ ல்லியைத்‌ தணிப்‌பதன்பொருட்டு 
வறுத்து ஒத்தணம்‌ போடவும்‌ உபயோகப்படுகன்றன. உமி அடுப்பு, 
கும்ம ட்டி, உலைக்களம்‌, வருமுூட்டைதட்டல்‌, சோற்றுக்கற்றாழை, 
வாழைப்பழம்‌ முதலியவைகளின்‌ இரஸத்தை எடுத்தல்‌, பனிக்கட்டிகள்‌ 
கரையாமல்‌ பத்திரப்‌ படுத்திவைத்தல்‌ முதலியவைகளுக்கு உதவுகின்றது. 
புழுங்கல்‌ அரிசி.--ஈன்றுய்‌ முதிர்ந்து பழுத்த சாந்த ஜாதி செல்லாகிலும்‌ 
முன்போலவே களத்திலிருந்து வீடுவந்து சேர்ந்தபின்‌ அதை நன்றாய்‌ 
உலர்த்திப்‌ புதிதாயிருக்கையில்‌ ௮ல்லஅ களஞ்சியத்திற்‌ கொட்டிப்‌ பழகிய 
பின்‌ புழுங்கல்‌ அரிச 


வ ன்‌ இ? ஆக்கவேண்டுமானால்‌ 
அர்நெல்ல்‌ மற்றொரு 
தடவை புடைத்துக்‌ கல்‌, 
பதர்‌ முதலியவைகளைப்‌ 
போக்கிவிட்டு அதில 
தேவையான அளவை 9, 
1௦ இந்த லக்கங்களை 
யுடைய வடிவுபோன்ற 

9. கங்காளம்‌. 10. ஜோடுவ தலை. கங்காள ம்‌, ஜோடுதவலை 
முதலிய பாத்திரங்களில்‌ அல்லது காரை அல்லத மரத்தினாற்‌ செய்யப்‌ 
பட்ட ஓர்‌ தொட்டியில்‌ முந்திய நாள்‌ இரவிலேயே ஊறவைத்திருந்து மறு 
நாள்‌ விடியற்காலையில்‌ ஜலம்‌ நீங்கலாக ரெல்லைமட்டும்‌ 11, 12 இர்த இலக்‌ 
கங்களை யுடைய வடிவு 
போன்ற வாய்‌ சிறுத்த ஓர்‌ 
௮ண்டா ௮ல்லது பானையில்‌ 
நிரம்பக்கொட்டி. அதன்‌ வா 
ஃயைமூடி. அப்பாத்திரத்தை 
அடுப்பில்‌ வை த்அச்‌ சமமாய்‌ 
எரிப்பிட்டூ அதாவது அப்‌ 
பாத்திரத்தின்‌ அடியிலிருக்‌ 
கும்‌ எரிப்பானது நான்கு 
11. அண்டா. புறகளிலும்‌ படர்ந்து எரியும்‌ 
படியாய்‌ எரித்துச்‌ சற்றேறக்குறைய 1$.மணி நேரத்திற்குப்பின்‌ அதா 
வது அப்‌ பாத்திரத்தில்‌ வயிலிருற்து. ஆவிவல்‌ த அுதினுள்ள. ரெல்லா 


mi gd t es age அலு NY து 
னத கொஞ்சம்‌ வெல்து பதம்‌ (செல்லில்‌ ஒவ்மவான்‌ அப வெடி த்தியுப்‌ 


தி 


46 இர்‌ பாகசாஸ்‌ இர 


பதை) பார்த்து ௮த்தருண த்தில்‌ நெல்லை அடுப்பைவிட்‌ டிறக்கவேண்டி 
யத. இப்படிச்‌ செய்வ தற்குப்‌ புழுங்கலேன்று பெயர்‌, பிறகு ஓர்‌ மூங்கிற்‌ 
பாய்‌ அல்லத சுத்தமான தரையில்‌ கொட்டி ஈன்றாய்ப்‌ பரப்பிச்‌ சற்றேறக்‌ 
குறைய 5 அல்லத 6 மணி நேரம்‌ வரையில்‌ வெயிலிலுலர்‌ த்தி ௮ தீதருண த்‌ 
தில்‌ இடைக்கிடை அர்றெல்லின்‌ எல்லாப்‌ பக்கங்களிலும்‌ அளாவி அல்ல. 
கிளறிக்கொண்டே இருக்கவேண்டியஅ. இதற்கு ஆள்வாட்டென்று பெயர்‌. 
பின்பு அதின்‌ கொஞ்ச த்தைக்‌ கையிலெடுத்துக்‌ கசக்க அரிசியும்‌ உமியும்‌ 
பிரிபடுந்தருணத்தில்‌ அதை வாரி நிழலிற்‌ பரப்பிக்‌ காற்றாடச்செய்து மறு 
நாள்‌ பச்சை அரிசியாக்க நெல்லைக்‌ குத்தியது போலவே குத்தி ௮ரிசியாக்‌ 
கிக்‌ கொள்ளவேண்டியது. இவ்வரிசியானது சுத்தமாய்‌ இருப்பதற்குச்‌ 
செய்யும்‌ குத்தல்‌, புடைத்தல்‌, மழுக்கல்‌ முதலிய வேலைகள்‌ ஒவ்வொரு 
தடவையே போதுமான தாய்‌ இருக்கின்றது. நெல்லைப்‌ புழுக்குவதின்‌ 
பொருட்டு முந்தியயாள்‌ ஊறவைத்திருந்து மறுநாள்‌ புழுக்குவ தற்குப்‌ 
பதிலாக மறுநாள்‌ காலையிலேயே நெல்லையும்‌ ஜலத்தையும்‌ பாத்திரத்தில்‌ 


கொட்டி அடுப்பில்‌ வைத்தப்‌ புழுக்குவதுமுண்டு. நெல்லைப்‌ புழுக்குவ தன்‌ 


பொருட்டு இடும்‌ எரிப்பான அ ஒரு பக்கத்தில்‌ அதிகமாயும்‌ ஒரு பக்கக்‌ 
® A) 2 ௮, ப ஒரு ப 
இற்‌ குறைவாயும்‌ மற்றொரு பக்கத்தில்‌ எரிப்பு இல்லாமலும்‌ இருப்பதி 
னாலும்‌ உலர்‌ த்துகையில்‌ அதிக நேரம்‌ வெய்யிலில்‌ போட்டிருப்பதினாலும்‌ 


அடிக்கடி அளாவி அல்லது ளெறிக்கொடுக்காம லிருப்பதினாலும்‌ அரிச | 


யான து கெட்டுப்போய்விடுமாகையால்‌ எரி இடுதல்‌ உலர்த்தல்‌ முதலிய காரி 
யங்களைப்பற்றிச்‌ சற்று ஜாக்கரலைதயாயிருப்பனு அவசியமாய்‌ இருக்கிறது. 


காய்த்தானியங்களைப்‌ பருப்பாக்கல்‌ 


காய்த்தானியங்களை அதிகநாள்‌ வைத்திருப்பதினால்‌ அவை புழுத்துக்‌ 
கெட்டுப்‌ போய்விடுமாகையால்‌ அவ்வாஅ கெடாதிருப்பதன்‌ பொருட்டுப்‌ 
பின்வருமானு அவைகளைப்‌ பருப்பாக்கிக்‌ கொள்வஅ ஈலம்‌, இத்தானியங 
களை உடைப்பதற்கு மூன்‌ ௮வைகளிற்‌ சிலவற்றைச்‌ செம்மண்‌, சாணம்‌ 
முதலியவற்றால்‌ முளைகட்டியும்‌ சிலவற்றைத்‌ தனி ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்‌ 
திருந்தும்‌ இன்னும்‌ சிலவற்றைச்‌ கொஞ்சம்‌ நல்லெண்ணெயைக்‌ தடவியும்‌ 
உலர்த்திப்‌ பருப்பாக்குவ.து வழக்கம்‌, இவ்வாறு ஊறவைப்பதாலும்‌ 
உலர்த்துவ தாலும்‌ தானியங்களின்‌ ௨.மி ௮ தாவது பொட்டு முதலியவைகள்‌ 
சடுதியில்‌ விலகிப்போவஅமன்றி அதிக ரொய்யின்றிப்‌ பருப்பாகும்‌. 


துவரையை முளைகட்டிப்‌ பருப்பாக்கல்‌.-— ஒரு நாள்‌ விடியற்காலையில்‌ 
1௦ இந்த இலக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ குடிப்பதற்‌ 
குபயோகமான சற்றேறக்குறைய இரண்டு குட.ம்‌.ஈல்ல ஜலத்தைக்‌ கொட்டி 
அதிற்‌ சற்றேறக்குறைய இரண்டு புட்டிக் கூடை அளவான மல்ல செம்மண்‌ 
ளையும்‌ சற்றேறக்குறைய சேங்காயளவான பசுவின்‌ சாணத்தையும்‌ பாத்‌ 


ரல ழகர அணத இது ரக்த 


es ண பண ணை ணணாணணொோணடணைை 
ஸ்‌ ம்‌. ணை ணன 


வ... 


த 


தள்‌ 


க்க 


பீடிகா விதிகள்‌. 4+ 


த்திலுள்ள கலத்திற்போட்ாக்‌ க்போல்‌ சமைக்க அதில்‌ ல அல்லத 
ரச்தித ப a i ள்‌ 

5 i துவரையைச்‌ சொட்டி ஈன்றாய்க்‌ கலர்து தரையில்‌ உலக்ளை 
தாப - ந அலது 44. ட்டு பல 
அல்லத அதைப்போன்ற ஒரு தடியைப்‌ படுக்‌ AEA அலலைது நிறுத்தி 
அதன்‌ மேல்‌ அல்லஅ சுற்றிலும்‌ பாத்திரத்திலுள்ள அவரையை வாரிச்‌ 

(8 ப ப பி 

கோபுரம்போல்‌ குவியலாக வைக்கவேண்டியது, பிறகு துவரை நீங்கலாக 
மீதியிருக்கும்‌ சேற்றை அப்படியே வைத்திருந்து சுமார்‌ 12-மணிக்குக்‌ 
[இ ன்‌ ட ்‌ . . ட ட ட 

குவியலைப்‌ பிரித்‌. துச்‌ சேற்றில்‌ மறுபடியும்‌ கொட்டிக்கலந்‌து முன்போலவே 
குவியலாக்கி வைத்திருந்து இரவில்‌ படுக்கப்போகுந்தருணத்தில்‌ சுமார்‌ 
1௦-மணிக்கு அக்குவியலின்மேல்‌ எல்லாப்பக்கங்களிலும்‌ கொஞ்சம்‌ வெர்‌ 
ரைத்‌ தெளித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சாம்பற்‌ பொடியையும்‌ தூவிக்‌ கோணி அதா 

(ல 
வது சாக்கு அல்லத பாய்‌ இவைகளி லேதாவதொன்றைக்கொண்டு அக்‌ 
குவியலை நன்றாய்‌ மூடிவைக்க வேண்டியது. மறுநாட்காலையில்‌ போர்வை 
யைச்‌ திறந்து அவரை ஒவ்வொன்றிலும்‌ தெரிந்தும்‌ தெரியாததுமான சிறிய 
முளைகள்‌ புறப்பட்டிருப்பதைப்‌ பார்த்து அக்குவியலைக்‌ கலைத்து நல்ல 
வெய்யிலில்‌ இரண்டுநாள்‌ உலர்த்தியபின்‌ அதைக்கூட்டி. மண்ணுடன்‌ 
எடுத்து அப்படியே இரண்டுநொள்‌ ஆறவை த்திருந்து பின்பு அதன்‌ மண்‌ 
ப்‌ போக்கிவிட்டுப்‌ பின்வருமாறு பருப்பாக்க வேண்டியது, 
மூ (MW (ப்‌ 


முனைகட்டி வைத்திருக்கும்‌ அவரையைக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ 


ம 


ஆ எடுத்து 13 இந்த லக்கத்தை உடைய வடிவுபோன்ற 

220 கல்‌ இயந்திரத்தின்‌ நடுமுளையின்‌ அவாரத்தில்‌ கிரம்பக்‌ 
ரலி சல்‌ இபர்தரத்தின்‌ ஈஜண்யின்‌ அலார, 

A சொட்டி அதிக பளுப்போடாமல்‌ அதாவது அதிக 

ந அழும்‌ தலில்லாமல்‌ மேலாகவே சுற்றிக்கொண்டே வர 

2 அவைகளுடைந்து பருப்பாகிப்‌ பொட்டுடன்‌ இயக்‌ 

திரத்கைள்‌ சுற்றிலும்‌ விழ மேலு மேலும்‌ துவரையை 

றட முன்போலவே முளையின்‌ துவாரத்திற்‌ கொட்டி 

13. அவரையுடைக்கும்‌ ச்‌ மூ பட்டத பகம்‌ 

இயர்‌ ரம்‌ அரைத்அக்கொண்டே எல்லாவற்றையும்‌ பருப்பாக்‌ 


திய பின்‌ அவற்றை வாரி நன்றாய்ப்‌ புடைத்அப்‌ பொட்டைப்‌ போக்கி உடை 


யாத துவரைகளை த்‌ தனியே யெடுத்து மற்றொரு தடவை உடைத்துப்‌ 
புடைத்‌.துப்‌ பொட்டைப்‌ போக்கியபின்‌ தீட்டல்‌, நேம்பல்‌ முதலிய செய்‌ 
களால்‌ அப்பருப்பின்‌ குஅரொய்‌, கல்‌ முதலியவைகளைப்‌ போச்கிச்‌ 
சுத்தமாக்கி உபயோகித்துக்‌ கொள்ளவேணடி யது. 


இப்பருப்பிற்கு ஈல்ல நிறமும்‌ மணமும்‌ உண்டாவதின்‌ பொருட்டே 
பசுவின்‌ சாணத்தை உபயோகிப்பது வழக்கம்‌, சிலர்‌ சாணத்தைத்‌ தவிர்‌ 
த்து முளைக்கட்டுவஅ முண்டு. அதன்‌ உமி முதலியவைகள்‌ மாடு, சன்று 
களின்‌ ஆகா ரத்தின்‌ பொருட்டு உதவுகின்றன. 


மோச்சை, தட்டை, காராமணி, கடலை, ஈரிப்பயற, கொள்ளு, அல்லது 
காணம்‌ இவைகளைப்‌ பருப்பாக்கல்‌.--இக்காய்த்தானியங்சள்‌ லேதாவ 


RTT ட 


48 இத்து பாகசாஸ்‌ இர 


்‌ - ட்‌ ல அதப்‌ ர க்கி னத்‌ A 

இதொன்றை ஒரு பாச்தாத்திற்‌ கொட்டி. அது முழுகத்‌ சேவையான நல்ல 

ஜலத்தை விட்டு ஓர்‌ இரவெல்லாம்‌ ஊறவைத்திருந்து மவுூநாட்‌ காலையில்‌ 

ஜலத்தை வடித்து விட்டு நன்றாப்‌ வெய்யிலி அலர்த்தித்‌ துவரையைப்‌ 

போலவே இவைகளையும்‌ பருப்பாக்க வேண்டியது. வற்றுள்‌, மொச்‌ 
ஸ்‌] 1 (ன 2 


சையை மட்டுந்‌ அவரையைப்போல முனை கட்டியும்‌ பருப்பாக்குவ அண்டு, 


உழுந்து, பச்சைப்பயறு இவைகளைப்‌ பருப்பாக்கல்‌.--இத்தானியங்‌ 
சை ஓர்‌ முறத்திற்‌ கொட்டிக்‌ கொஞ்சம்‌ கல்லெண்ணெய்‌ விட்டுப்‌ பிசறி 
ஈன்றாப்‌ வெய்யிலிற்‌ சாயவைத்து மறுகாள்‌ மற்றைத்‌ கானியங்களைப்‌ 
பருப்பாக்கியது போலவே இவைகளையும்‌ பருப்பாக்கவேண்டிய து. 


வியாபாரிகள்‌ எல்லாக்‌ காய்த்தானியங்களையும்‌ மேற்கூறியபடி பருப்‌ 
பாக்காமல்‌ ௮ தாவது முளைக்கட்டவேண்டியவைகளை முளைக்கட்டாமலும்‌ 
எண்ணெய்‌ தடவ வேண்டிய வற்றிற்குத்‌ தடவாமலும்‌ எல்லாவற்றையும்‌ 
ஒரேவிதமாய்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்‌ அலர்த்திப்‌ பருப்பாக்குகிறார்கள்‌. 
இவ்வாறு செய்த பருப்பு சுவை, மணம்‌, நிறம்‌ மு. தலியவைகளில்லாமல்‌ 
பருப்பு கண்ணம்‌ போலா சடுதியில்‌ வேகாமலும்‌ இருக்குமாகையால்‌ 
அந்தந்தத்‌ தானியங்களை அவற்றிற்‌ கொத்தபடி பருப்பாக்குவது அவ 
சியமாய்‌ இருக்கின்றது. 


கோதுமையை நோய்யாகவும்‌ மாவாகவும்‌ அரைத்தல்‌ 


ஏதாவது ஓர்‌ அளவான கோதுமையைக்‌ கல்‌, மண்‌, செத்தை இவைக 
ளின்றிப்‌ புடைத்அவிட்டு ஒருநாள்‌ இரவில்‌ 
கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ தெளித்துப்‌ பிசறி 
| அதைக்‌ கோணி அல்லத சாக்கால்‌ ஒடிவைத்‌ 
ரி திருந்து மறுகாட்‌ காலையில்‌ அதை எடுத்து 
14-இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற 
இயந்திரத்திற்‌ சிறுகச்‌ இறுகப்‌ போட்டுக்‌ 
கோதுமையை அரைத்தால்‌ ௮வ்வியந்திரத்‌ 
தைச்‌ சுற்றிலும்‌ விழுவது உமி, கப்பி, நொய்‌, 
மா இவைகளையுடையதாய்‌ இருக்கும்‌. பின்பு 
இதை ஓர்‌ சல்லடையால்‌ சலிக்க அதன்‌ 


14. இரவை கோதுமை யந்திரம்‌ பொட்டு அதாவது உமிமட்டும்‌ அச்சல்லை 
யில்‌ தங்கிநிற்க மா, நொய்‌, கப்பி இவைகள்‌ தரையில்‌ விழுகின்றன. இக்‌ 
தப்‌ பொட்டை வேறே எடுத்து வைத்அவிட்டுத்‌ கரையில்‌ விழுந்திருக்கும்‌ 
கப்பி, நொய்‌, மா இவைகளின்‌ கலப்பை 15-இற்த லக்கத்தையுடைய 
வடிவையொத்த அணி அ௮ல்லஅ இரும்புக்கம்பிகளால்‌ பின்னப்பட்ட வலை 
போன்ற மற்றொரு சல்லடையில்‌ கொட்டி அமரிக்க அல்லது தேய்க்க அதி 
அள்ள மாவானஅ தரையில்‌ விழும்‌. அதையும்‌ தனியே எடுத்து வைத்‌ 
துக்கொண்டு பின்பு அச்‌ சல்லடையில்‌ மீதியாய்‌ இழுக்கும்‌ சப்பியோடு 


பிடிக்‌ விதிகள்‌. 43 


க க்தி ந EA எபி பு பட்டு வாக்‌ தட்‌ 
கைல amin CetectaT. TA MLAS வட்டப்‌ பவனம்‌ தித்‌ 
- [a 2) - oN a டம அ, . று 
ட பால்‌ எடுத்துக்கொண்டு பின்பு கடைசியாய்‌ கிற 
ட்ட iG 7} "1D ல்‌ (டி ன்‌. 2 ர்‌ 
ஆம்‌ சுப்பியையும்‌ முதலில்‌ எடித்து வைத்திருக்‌ 
மும்‌ பொட்டைபும்‌ ஒன்றுயக்கலம்‌து நன்றாயப 
ட ௪ ர இட TD . . 

புடைத்துப்‌ பொட்டை நிக்கிவிட்டு மற்றவைகளை 
முன்போலவே அமைத்தல்‌, சலித்தல்‌, புடைத்‌ 


துல்‌ முதலிய காரியங்களால்‌ அவைகளின்‌ நொய்‌, 


மா இவைகளைத்‌ தனிப்படுத்தி கொய்யை முக்‌ 
ன்‌ திய கொய்யுடனும்‌ மாவை முக்திய மாவுடனும்‌ 
15. இரவைச்சல்லடை. சேர்த்துவைத்அுக்‌ கொள்ளவேண்டியது, 
கோதுமையை ரொய்யாக்குவதற்கென்னு ஏற்பட்டிறாச்கும்‌ இவ்‌ 
கியம்‌ தரத்தின்‌ அடிச்கல்லிலும்‌ மேற்கல்லிலும்‌ இரண்டு முளைக ளிருக்கின்‌ 
றன. அடிச்‌ கல்லின்‌ மூளையானது மெற்கல்லின்‌ முளையில்‌ அழையும்படி 


யாய்‌ மேற்சல்‌ முளையின்‌ உட்புறத்திற்‌ குழல்போல்‌ ஒரு குழியை யுடைத்‌ 
தாயிருக்கின்றது. அம்‌ மூளைகள்‌ கோதுமையை நொய்யாக அரைக்கை 


யில்‌ மேற்கல்லும்‌ அடிக்கல்லும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேராமல்‌ சற்றுச்‌ சந்துவிட்‌ 
டிருக்கவும்‌ மாவாய்‌ அரைக்கையில்‌ கல்லுடன்‌ சல்‌ ஒட்டியிருக்கும்‌ தக்க 
படி அமைக்கப்பட்டி.ருக்கன்ற அ, மேற்கல்லும்‌ கீம்க்கல்னும்‌ ஓட்டி 
யிருச்சு வேண்டுமானால்‌ மேற்கல்லின்‌ ஈடுமுளேயை ஒரு இறிய கல்லினால்‌ 
கொள்சம்‌ தட்ட இரண்டு கற்களும்‌ பொருக்திவிடும்‌, இவைசளல்லாமல்‌ 
மேற்சல்லின்‌ ஈற்றளவின்‌ ஓரத்தில்‌ மற்றொரு முளையுண்டு, ௮து இயர்‌ 
திரத்தைப்‌ பிடித்து அரைப்பதன்‌ பொருட்டே உதவுகின்றது. 

மேற்சொல்லிய கோது நெய்யை வியாபாரிகள்‌ செ கொய்யை 
வேருசவும்‌ பெரு நொய்யை வேருகவும்‌ பிரித்து 
ஒன்றை உயரர்க விலைக்கும்‌ மற்றென்றைக்‌ 
தாழ்ந்த விலைக்கும்‌ விற்பது வழக்கம்‌, சொக்கத்‌ 
திற்கு அரைப்பவர்கள்‌ இவ்வா வேறுபடுத்த 
வத அுகரவசியம்‌, கோதுமையை அமைக்கத்‌ 
தொடங்குமுன்‌ தரையில்‌ அதாவ! இயர்திரத்தி 
னடி௰ில்‌ சொய்‌ முதலியவைகள்‌ சேதுமாகாமனும்‌ 
௮ வைகளுடன்‌ தல்‌, மண்‌ முதலியவைகள்‌ சோரா 

16, வட்டச்சுளகு. லு மிருப்பஇன்‌ பொருட்டு ஒரு கோணி அதா 
வது சாக்கு அல்லது 16 இந்த லக்கத்ைகயுடைய வட்டச்‌ ௪ளகை இடுவது 
௮வூயமாய்‌ இருக்கின்றது. 

அரிசி கோதுமை முதலிய தானியங்களை அரைத்துமாவாக்கல்‌ 


அரிசி, கோதுமை, சோளம்‌, சம்பு, இராக. முதலிய ஈன்னெய்‌ புன்‌ 

செய்க்‌ கானியங்களையும்‌ அவரை, சுடலை, உழுந்து, பய, காராமணி, 

ரன்ன அதாவது கரணம்‌ முதலிய காய்த்தாளியங்களின்‌ பருப்பையும்‌ 

ஈன்றாய்‌ உலர்த்தித்‌ இிட்டிப்‌ புடைத்து தவிடு, பொட்டு முதலியவைகளை ப்‌ 
7 
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போக்கிவிட்டு மேற்சொல்லிய வட்டச்சளகில்‌ 17 இந்த. லக்க த்தையுடைய 
வடிவுபோன்ற இயக்திரத்தைவைத்து அதன்‌ 
நடுத்‌ அவாரத்தில்‌ சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்‌ 
கும்‌ தானியங்களி லேதாவதொன்றைக்‌ 


ட“ 
ப்பி 


1 கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்க்‌ கொட்டி அரைக்க 
௮௮ மாவாகிவிழும்‌. இம்மாவானஅ அதிக" 
சன்னமாய்‌ இருக்கவேண்டுமானால்‌ இயர்தி 
ரத்தின்‌ இரண்டு கற்களும்‌ கன த்தவைகளா 
யிருப்பதுடன்‌ அரைபடுவ கன்‌ பொருட்டு 
அடிக்கடி. அதிற்போடும்‌ தானியங்கள்‌ மிகச்‌. 


= சொற்பமாய்‌ இருக்கவேண்டும்‌. அல்லாம்‌ 
ர ௮ம்‌ மேலாக அரைக்காமல்‌ பளுவை இருத்‌ 
ம்‌ / தியும்‌ அரைக்கவேண்டும்‌. இல்லாவிடின்‌ மா 
17. மாவரைக்கும்‌ யர்திம்‌, சற்றுப்‌ பருமானாயிருக்கும்‌. மேற்கூறிய பட 
14; 17 இந்த லச்கங்களையுடைய இயந்திரங்களின்‌ உட்பாகம்‌ அதாவது; 


மைபடும்‌ ஸ்தானம்‌ இடைக்கிடை கற்கொத்தர்களால்‌ சொரசொரப்பா 
௮ த ற்கொத்த 

யிருக்கும்படி கொத்தப்படவேண்டும்‌. ௮வ்வாறு கொத்தப்படாவிடின்‌ 
அவைகளிற்‌ போடும்தானியம்‌ முதலியவைகள்‌ அமைபடா. 


நேல்லைக்குத்தி அவலாக்கல்‌ 


லைச்‌ சாவி, செத்தை, குப்பை முதலியவைகளில்‌ 
“ லாமல்‌ சுத்தப்படுத்திக்‌ கொட்டி. அது ஓர்‌ இர 
வும்‌ பகலும்‌ ஊறியபின்‌ ஜலத்தை வடி க அவிட்டு 
இப்பால்‌ எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டி 
18. வாணா வறுக்கும்‌ சட்டி, யது. பின்பு அடுப்பை மூட்டி அதன்பேரில்‌ 18 
இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற வாணா அல்லது வஅக்குஞ்‌ சட்‌ 
டியை வைத்து ௮௮ காய்ந்தபின்‌ பக்கத்தில்‌ வைத்திருக்கும்‌ ஊறின 
நெல்லில்‌ ஒன்று அல்லது இரண்டு அள்ளை எடுத்து வாணாவிற்‌ போட்டு 19 
ர இற்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற வறுக்குர்‌ 
i அடைப்பத்தினால்‌ * புரட்டிக்கொண்டே வறுக்க 
ழ்‌ ,., அற்றெல்லின்‌ ஈரம்போய்‌ ௮வைகளிற்‌ சல சடபட 
19. வறுக்கும்‌ ப்பது சத்வு வென்கிற சத்தத்துடன்‌ வெடிக்குர்‌ தருண த்தில்‌ 
அதை ஓர்‌ உரலிற்கொட்டி இரண்டு பெயர்களால்‌ நெல்லைக்‌ குத்துவது 
போலக்‌ குத்தவேண்டிய து. ஆனால்‌ அவ்வாறு குத்‌ அவ தனால்‌ விழும்‌ குத்‌ 


*இத்‌.துடைப்பமான.து சென்னோலைகளின்‌ ஈர்க்குகளைக்‌ கிழித்துச்‌ சுமார்‌ $௦ 
அல்லது 60 ஈர்ச்குகளைச்‌ சேர்த்து ஒன்றாய்க்கட்டி அடி யையும்‌ அனியையும்‌ வெட்டி. 
விட்டு வறப்பதற்கு உபயோசப்‌ படத்‌ சப்படுஇன்‌ றத. 


TT 
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தல்‌ அச்நெல்லின்‌ சூடு ஆறுவதற்குமுன்‌ வேகமாய்‌ அதாவது சடுதியாய 


“விழ வேண்டும்‌, இவ்வாறு குத்துவதற்கு அவலிடித்தல்‌ என்று பெயர்‌. 


"இவ்வா ௮ இடி த்தலினால்‌ அவலின்‌ உமியானத விலகி ௮து தட்டையான 


ன்‌ அதைக்‌ இள றியெடு த்‌ அக்கொள்ள வேண்டியது. இவ்வாறே மீத 
நெல்லையும்‌ வஅத்‌ இடித்து உமியுடன்‌ கலந்து அவலைப்‌ புடைத்தெடுத்துச்‌ 
சுத்தப்படுத்தி வைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 


நெல்‌, சோளம்‌ முதலிய தானியங்களைப்‌ போரியாக்கல்‌ 

இத்தானியங்களை கன்றுய்ப்‌ புடைத்துச்‌ சுத்தப்படுத்தி வைத்துசு 
கொள்ள வேண்டியத. பின்பு ஆழமாயும்‌ வாயகன்௮ு கூடைபோலுள்ள அ 
மான வாணா அல்லத இரண்டாக உடைந்த ஒரு பானையின்‌ அடிப்பாகம்‌ 
இவைகளி லேதாவதொன்றை அதன்வாய்‌ வஅப்பவர்களின்‌ முகமாக 
இருக்கும்படி கொஞ்சம்‌ முன்புறம்‌ சாய்வாக அடுப்பில்‌ வைத்து அதில்‌ 
இரண்டு அல்லது மூன்று அள்ளுள்ள ஈல்ல மணலைப்போட்டு நன்றாய்‌ 
வறுத்து அதாவது மணலிற்‌ சூடு நன்றாய்‌ ஏறியபின்‌ சுத்தமாக்கி வைத்‌ 
திருக்கும்‌ தானியங்களில்‌ ஏதாவதொன்றின்‌ ஒரு அள்ளை எடுத்துச்‌ 
காய்ந்த மணலிற்‌ கொட்டி வலுக்கும்‌ அடைப்பத்தினால்‌ அத்தானியத்தை 
யும்மணலையும்‌ சற்றுநேரம்‌ நன்றாய்ப்புரட்டிப்‌ புரட்டிவறு ததுக்கொண்டே 
வர அதிலுள்ள தானியமானஅ ச௪டபடவென்கிற சத்தத்துடன்‌ மலர்ந்து 
பொரியாய்‌ அம்மணலின்‌ மேற்பாகத்தில்‌ மிதக்க வனுக்குர்‌ அடைப்பத்‌ 
தைப்‌ பரப்பிக்கொண்டு அப்பொரியை மேலாக ஒரு முறத்தில்‌ தள்ளிக்‌ 
கொள்ள வேண்டியது. இப்படியே மீதியையும்‌ வறுத்துப்‌ பொரியாக்கிச்‌ 
கொள்ள வேண்டியத. இவ்வாறு பொரி த்தபின்‌ உமியுள்ள பொரிகளாய்‌ 
இருந்தால்‌ ௮வ்வுமியை விலக்கிவிட்டு உபயோகிக்க வேண்டியது, இவற 
துள்‌ பொரிபடாத தானியங்களிருந்தால்‌ ௮வற்றைத்‌ தனிப்படுத்தி மாவாக 
அரைத்‌அக்கொள்ள உதவுகின்றது. இப்பொரிகளைப்‌ பலவகையாய்‌ உப 
யோகப்படுத்துவ தூண்டு. 

பாலைத்‌ தயிராக்கல்‌ 

ஒருபடி பாலை ஓர்‌ அகன்ற வாயையுடைய சட்டியில்‌ கொட்டி. அபே 
பில்‌ வைத்துமந்தமாய்‌ எரித்துக்‌ காய்ச்சி ரன்றாகக்‌ கொதித்துப்‌ பொங்கி 
வரும்‌ தருணத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ தலத்தைத்‌ தெளித்அப்‌ பொங்குதலை அடக்க 
வேண்டியது. இப்படியே இரண்டு அல்லது மூன்று தடவை பொங்கச்‌ 
செய்‌ து பிறகு அடேப்பின்மெருப்பை எடுத்துவிட்டு ௮வ்வடுப்பில்‌ ஒன்‌ றிரண்‌டே 
எருமுட்டைகள்‌ ௮ல்லஅ கொஞ்சம்‌ உமியைப்‌ போட்டுக்‌ கனகனவென்ற 
சூடு இருக்கச்செய்து பாற்பாத்திரத்தைச்‌ சற்றேறக்குறைய இரண்டு 
அல்லது மூன்று மணிரேரம்‌ வரையில்‌ அடுப்பின்மேலேயே வைத்திருக்க 
௮துசற்று வற்றிச்‌ சிவந்து ஏடுகட்டிய பிறகு பாத்திரத்தை அடுப்பை விட்‌ 
டிறக்கிப்‌ பால்‌ கொஞ்சம்‌ ஆறிக்‌ கைபொறுக்குஞ்‌ ஞூடாயிருக்கையில்‌ 
பாலின்‌ ஏட்டை ஒரு பக்கமாய்க்‌ கொஞ்சம்‌ ஓதுக்கிக்கொண்டு ஒரு ரூபா 
எடை. பனித்த மோரை அதற்‌ கொட்ட வேண்டியது, இதற்கே பிரை 


| ழ்‌. குத்தலேன்று பெயர்‌, பின்பு அப்பாத்திரத்தை உறியில்‌ வை த்திருற்து மறு 
1 காட்‌ காலையில்‌ அதைப்‌ பார்க்க ௮௮ அடைத்தபிசாய்‌ இருக்கும்‌. பிரை 
| குதஅகையில்‌ பாலின்‌ நூடான அ வேளிற்காலஜ்‌இற்‌ குறைக்தும்‌ பனி அல்‌ 
| லது மழைச்காலக்தில்‌ முற்கூறியபடி , டின்‌ ள தாயும்‌ இ நுக்கவேண்டியது; 
1] 

| 5 தயிரிலிருந்து வேண்ணெய்‌ எடுத்தல்‌ 


ஆடைத்‌ தயிரின்‌ பாத்திரத்ல துச்‌ சற்றுச்‌ சாய்சுதுக்கொண்டு அதன்‌ 
ஏடோடு கூடிய தயிரின்‌ மேற்பாகத்தை அதாவது சுயிரின்‌ மேற்பா தியை 
ன்‌ க ல வட்ல எதன்‌ ப பலர இத நத ல அந்தகக்‌ 

. மற்றொரு வாயகன்ற பாத்திரத்திற்‌ கொ ட்டிக்கொண்டு மீதி இழுக்கும்‌ 
்‌ ம்‌ டட 7 ம்‌ ௫ ட்ட உரு 1 த்‌ ன்‌ 
அடித்‌ தபிரை இப்பாலெடுத்‌ து வைத்தவிட்‌ூ ஏட்டுடன்‌ கூடிய தயிரில்‌ 
அதில்‌ கால்‌ மடங்கான ஜலத்ைதவிட்டு அலத சன்முய்க்‌ கலக்னுகொடுத்து 
அச்சட்டி.யின்‌ உட்புறத்து அள்ளைகளில்‌ தயிரில்லாமல்‌ நன்முய்‌ வழித்‌ 

4. ம ட்‌ ப ண்ட க aL படத க Fa 
அத தயிருடன்‌ சேர்த்து விட்டுப்‌ பல்கு பீனவமுமானு அதக கடைய 
2 i ப்‌ ர்‌ உட சூ + ப்‌ 2 2 
வேண்டும்‌, ஓரிடத்தில்‌ இரண்டு அல்லது மன்‌ முழுக்‌ கனத்த கோலை 
ணவ வர்க டற் ம கலு பஜ க ரல டு 

அசையாமலிருக்கும்படி உறு தியரப்‌ நாட்டி அதன்கீழே தரையில்‌ ஒரு பிரி 


ப ரி ரு பணை வின ட்டம்‌ க்‌ . ்‌ ம. 
மாணயை மலி அபபிரிமணாயின்‌ மல்‌ அயிாஎ சட்டியை லவ்‌ தத 


யுடைய வடிவுபோ ன்ற மத்தம்‌ சட்டிக்குள்‌ மயமாக வைத்து 

௮ம்மத்துக்காம்பின்‌ அடிப்பாகத்தில்‌ அதாவது அச்சட்டியின்‌ 

விளிம்பிற்கு அருகிலும்‌ மேற்பாகத்தில்‌ அதாவது மத்துக்‌ 

கோலின்‌ அணிக்கு ஒருமுழம்‌ கீழும்‌ காட்டி இருக்கும்‌ கோலிற்‌ 

கும்‌ மத்தின்‌ காம்பிற்கும்‌ பிடி ப்புண்டா மிருக்கும்படி அரைச்‌ 
ON 


ரண்டு விரற்‌ கனமுள்வ இரண்டு கப்றுகளை சு தளர்த்தியாய்ல்‌ 


்‌ வல்‌ ்‌ 2 ப : 2 ்‌ 
சட்டி. மத்தூக்‌ காம்பின்‌ பைய ததல சமா! மூன அமுமு நீளமும்‌ 


அரைச்சுண்டு விரல்‌ கனமுமுள் ஒரு மெல்லியசுயிற்‌லை 2 பாம்பு, 


20. மத்த. கோலைச்‌ சுற்றிக்கொள்வது போல்‌ அதன்‌ இரண்டு அனிகளும்‌ 


ஒருமுழம்‌ தொங்கும்படி.யாய்ச்‌ சற்றி அவ்விரண்டு நுனியும்‌ இரண்டு 
கைகளால்‌ பிடித்துக்கொண்டு முன்னும்‌ பின்னுமாக மாற்றி மாற்றி இழுத்‌ 
அக்கொண்டே இருக்கவேண்டியது. இதற்கே தயிர்கடைதல்‌ அல்லத 
கினுப்பல்‌ என்னு பெயர்‌, இவ்வாறு சிலுப்புதலால்‌ பா சூதிரச்திற்குள்‌ 
ணிருக்கும்‌ மத்தின்‌ தலையானது தயிரை ௨ டைதீஅ அதிலுள்ள வெண்‌ 
ணெொயை வெளிப்படு த்துகின்றது. ஏறக்குறைய 10 ரிமிஷம்‌ இவ்வாறு, 
கிலுப்பியபின்‌ மத்தின்‌ தலையை வெளியில்‌ எடுத்தவி டீப்‌ பாத்திரத்‌ இன்‌ 
உட்பக்கத்‌ த இரத்கைம்‌ ஏுற்றிலும்‌ மார்‌ அைக்கால்படி. தலத்தைக்‌ 
கொட்டி அள்ளாகளில்‌ ஓட்டியி; நக்கும்‌ தயிர்‌ வெண்ணைய்‌ முதலியவைகள்‌ 
தயிருடன்‌ கலக்கும்படி செய்துகொண்டு 1ஈ௮படியும்‌ மச்தைப்‌ பாத்திரத்‌ 
றர 


ச 


போலவே பூ 


ச ௩ ௫. டி . ௪. 6 . 418 o ன்‌ 
ற்‌ போட்டி ம மம எடவைசுமா॥ 103 மிஷம்‌ மி பிலி அட றிது (ன 


- ல்‌ - 5 ர ட்‌ பார்‌ ்‌ ்‌்‌ ்‌ ப்‌ 

ர அக்கர ஸிப்‌ ஜலக்‌ 2௮ தது மத்திலுள்‌ எ. வெண்‌ 
க்துக்டிக பள்ள வே ஊடி யதா, இவ்வா, மு றன்‌ அ அலலைது மால்‌, 
3 :்‌ 


ணொயை சாம்‌ ்‌ 


நத ப சத ற்கு ல ந்தி நித்த ஆடம்‌ த 
கடல்‌ இல்றல 2 ஊடக ககாண்டிம்‌. தலடைற்துடிகாண்மிரிடாக்கு NIE 
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அள்ள வெண்ணெயெல்லாம்‌ தனிப்பட மோரில்‌ மிதக்கும்‌. பின்பு தயிர்ச்‌ 
சட்டியை இப்பால்‌ எடுத்துத்‌ தரை! பில்‌ வைத்து ௮ தன்‌ விளிம்பை இரண்டு 
கைகளாலும்‌ ழ்‌ ட. த்அக்கொ ஹாடு வெண்ணெயேோடு கூடய மோரான து 
: தன்‌ அற்றும்‌ படி. பிர ர தரத்தைச்‌ சற்ற மோரில்‌ ரித்‌ னி 
வட்டமாக அற்று ப தீத ரத்து ற்ற ரால்‌ தளரிததல யாய்‌ 
மிதந்து கொண்டி (நக்கும்‌ வெ ண்ணெலயல்லாம்‌ ஒன்றோடொன்‌ அ மோது 
உருண்டைய ரகிவிடும்‌. பின்பு அவ்வெண்ணெலயை எடுத்து ஐறைவ்ள 
ஷப பாத்திரத்தில்‌ போட்டு விட்டுக்‌ உடைர்த மோரில்‌ மீதி வெண்ணெய்‌ 
இருந்தால்‌ அதையும்‌ கையால்‌ சாடு த்த ண்‌ வெண்ணெய்‌ மொத்கை 
யுடன்‌ சேர்த்து விட வெண்டியனு. இவ்வா ; க கடைர்தெகெ 
கும்‌ வெண்ணெயை அலிலாம்‌ ஒரு பாத்திரத்தில்‌ சேகரித்து வைத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டியது. பின்பு கடைக்‌ ய்‌ மீ தியாய்‌ லா டு 
வைத்திருக்கும்‌ தமி யும்‌ ஒன்‌ நூய்க்‌ கலந்து அல்லது தனித்தனியாய்‌ 
வைத்துக்கொண்டு ' தினசமி போஜன த்தின்‌ பொருட்டு உபயோகிக்க 
வேண்டியது. அப 
வேண்ணெயைக்‌ காய்ச்சி நேய்யாக்கல்‌ 

மேலே சேசுரித்துவைத்திருக்கும்‌ வெண்ணெயை ஒரு சட்டி அல்‌ 
A EDs DN OD: Q A) இட்டு ன்‌ 2 - ப்பி 
லது சுளிம்பேறுத பாத்திரத்திற்‌ போட்டி ௮பிப்பில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்ச 
அவ்வெண்ணெயான ஃ து ௨ ம ர்வ, ர்போலாகவிடும்‌ பிறகு சற்றுநேரம்‌ 
வரையில்‌ அன்ற த காய்ச்சிக்கொண்டிடருக்க அது இண்ட னென்கிற்‌ 
சத்தத்தில்‌ கொ தித்துக்கொண்டிரும்‌த பின்பு அர்த ௪த்தமடங்க 
வெண்மை நீங்கி i போல்‌ நெய்யாகிவிடும்‌. அத்தருணகத்‌ 
தில்‌ அதை அடுப்பைவிட்டி றக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ மோர்‌, ரயில பருதி 
இக்கொட்டையின்‌ பால்‌, கொஞ்சம்‌ ௨ ப்ட்‌ இன்றன இலைகளை அதி ற 
போட்டு சடபடவென்ற சத்தம்‌ மின்ற உடனே வடிகட்டி. இப்பால்‌ எடுத்து 
வைத்துச்‌ கொள்ள வேண்டியது, 

டி ல rs . 1) . ச . த ச . 

வெண்ணெயான அ ஒரு வீசையாய்‌ இருந்தால்‌ அதல்‌ போடும்‌ மோர்‌, 
பருத்திக்கொட்டையின்‌ பால்‌, மு நுங்கையிலை, இவைகள்‌ 14-பலம்‌ கறை 

ம்‌ ஸ்ர ்‌ 4-பல்‌ 2 
யுள்ள தாகவும்‌ உப்பு 3 பலம்‌ அணறையுள்ள தாகவும்‌ இருக்கவேண்டும்‌. 
இதிற்‌ போடும்‌ மோர்‌, முமுங்கையிலை, செம்மண்‌ முதலியவை களி னல்‌ 
ரெய்க்கு பணமும்‌ உப்பினால்‌ நாவிற்கு சியும்‌ உண்டாகின்றது. சிலர்‌ 
மருங்கில்‌, செம்மண்‌ இல்‌ வகளுள்‌ ஏதாவ தான்றைப்‌ போட்டு 
௮௮ பொங்கி வரும்‌ தருண த்தில்‌ அப்பொங்கு தலை அடக்கும்‌ 0 சாருட்டுக்‌ 
கொஞ்சம்‌ மோலாத்‌ தெளிப்பறும்‌ வெண்ணெயை அடுப்பில்‌ வைக்கும்‌ 
போடே த உட்‌ ற; ரடிவ.துமுண்டு, 


கெட்ட நெய்யை ௩ல்ல நேய்யாக்கல்‌ 
காய்‌ ச்சற்குன ஐவ, ௮, தில்‌ போடும்‌ வஸ்துக்கள்‌ போடாமை, பழலமைப்‌ 
படல்‌ முது லியவற் ஏல்‌ ட்‌ ட்டன வகு மெய்யை அதே அளவான பாலை 
அப்பிக்‌ வடிவ தச்‌ காய்ர்க அ, இற்‌ TAL 3] ச்ெய்பம்‌ | லும்‌ ஒன்பரியக்‌ 
சொறி தும்‌ கொஞ்சம்‌ உண்டியபின்‌ அுடுப்வபனிட்டி ற்ல்கிப்‌ பாலைத்‌ குன்‌ 


௪ ன்‌ த ர உ ஆ ட்‌ ்‌ 
சாக்கை பிலம்‌ சியதுயோர்‌ பிரகதி. தயிராக்கி அத்தயிர லி க்க 
பிர்‌) 1 ௮. ப டன்‌ 194 த்தி. 
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வெண்ணெயை முன்‌ போலக்‌'கடைந்தெடுத்து அப்படிக்‌ கடைந்த வெண்‌ 
ணெயை மேற்கூறியபடி காய்ச்ச நெய்யாக்கவேண்டும்‌. 
8. பாகபேதங்கள்‌ 

மேற்சொல்லிய அஅசுவைகளையுடைய விளைபொருள்‌ களில்‌ அரி, 
கோதுமை, துவரை, பயறு முதலிய தானியங்களையும்‌ ; கிழங்கு, கீரை, பூ, 
காய்‌, கனி முதலிய கர்‌. தமூலங்களையும்‌ ; பாகஞ்செய்வ தில்‌ வேகவைத்தல்‌, 
வறுத்தல்‌, போரித்தல்‌, ஜலத்தின்‌ ஆவியினால்‌ வேகவைத்தல்‌, நேருப்புத்‌ 
தணலிற்‌ சு$தல்‌ என ஐவகைப்‌ பேதங்களுண்டு, வ்வைந்துவித பாக 
பேதங்களிற்‌ சில பதார்த்தங்களை இரண்டு அல்லது மூன்றுவித பாகங்கள்‌ 
செய்தும்‌ சிலவற்றைச்‌ சிலநேரத்திற்‌ பாகஞ்செய்தும்‌ சில நேரத்திற்‌ பாகஞ்‌ 
செய்யாமலும்‌ இன்னும்‌ சிலவற்றைப்‌ 'பாகமே செய்யாமலும்‌ சாதாரண 
மாகப்‌ புசிப்ப துண்டு. 

1. வேகவைத்த பதார்த்தங்க ளெவையேன்றால்‌.--௮ன்னம்‌, பருப்பு, 
இரஸம்‌, குழம்பு, காய்கறி முதலியவைகளேயாம்‌. இப்பதார்த்தங்கள்‌ 
ஜலத்தில்‌ ஈன்றாய்‌ வெந்து பக்குவப்பட்டிருப்ப தனாற்‌ புசிப்பவர்களுக்குச்‌ 

 சிக்ரெத்தில்‌ ஜீரணத்தையும்‌ தேகாரோக்கய த்தையும்‌ உண்டாக்கும்‌. 


2. வறுத்த பதார்த்தங்களேவையேன்றால்‌.-வ௮அகடலை, பொரி,அவல்‌, 


பொரிகள்‌ முதலியவைகளேயாம்‌. இவைகளை த்‌ தின்பதினால்‌ அதிக தாகம்‌. 


உண்டாகும்‌. தகுற்தஜலம்‌ குடி.யாமலிருந்தால்‌ ஜிரணிக்கமாட்டாது, அதிக 
ஜலம்‌ குடித்தால்‌ இருமல்‌, பேதி இவையுண்டாம்‌. ஜலத்தைக்‌ குடியா 
மலே யிருர்தாற்‌ சரீரத்திலுள்ள இரக்தத்தைச்‌ சோவிக்கும்‌. ஆகையால்‌ 
இப்படிப்பட்ட பதார்த்தங்களை அதிகமாய்த்‌ தின்னாமலிருப்பதே ஈலம்‌. 

3. பொரித்த பதார்த்தங்க ளெவையேன்றால்‌ —அப்பளம்‌, வடாம்‌ 
அதாவது வடகம்‌, பூரி, சிரோட்டி, ஜிலேபி முதலியவைகளேயாம்‌. இவ்‌ 
விதபதார்‌ த்‌ தங்களை நெய்யில்‌ பொரித்து மிதமாய்த்‌ இன்றால்‌ சீக்கிரத்தில்‌ 
சீர்ணத்தையும்‌ சரீரத்திற்குப்‌ பலத்தையும்‌ கண்ணுக்கு இதத்தையும்‌ உண்‌ 
டாக்கும்‌. பித்தவாயுவை யகற்றும்‌. எண்ணெயிற்‌ பொரித்துக்‌ இன்‌ 
பதனால்‌ இப்பதார்த்தங்கள்‌ சாவகாசமாய்‌ ஜீரணிக்கும்‌. உஷ்ணத்தை 
அதிகப்படுத்தும்‌. கண்ணுக்குக்‌ கெடுதியையும்‌ வாத பித்தங்களையம்‌ 
உண்டாக்கும்‌. 

4 ஜலத்தின்‌ ஆவியினால்வேகவைத்தப தார்‌ த்தங்களேவையென்றால்‌-- 
இட்டிலி, கொழுக்கட்டை, நீரடை முதலியவைகளேயாம்‌, இவைகளில்‌ 
இட்டிலி முதலியவைகளை ச்‌ செய்யும்‌ மாவைப்‌ புளிக்கவைப்பதண்டு, ௮து 
அதிக புளிப்பாயிழுக்தால்‌ தின்பவர்களுக்குப்‌ பலவிதகோய்களை யுண்டாக்‌ 
கும்‌. புளிப்பு மிதமாயிருந்தால்‌ சிக்க த்திற்‌ ஜீ ரணிக்கச்செய்து தேகத்திற்‌ 
குச்‌ சுகத்தைத்‌ தரும்‌, அகையாலிவைகளை மிதமாய்ப்‌ புசிப்பகே உத்தமம்‌, 

5 நெருப்புத்தணலின்‌ ஆதாவது கும்பியில்‌ சுட்ட பதார்த்தங்களேவை 
மென்றால்‌ —சத்தரிக்காய்‌, வாழைக்காய்‌, உருளைக்கிழங்கு முதலிய காய்‌ 
கிழங்குகளை த்‌ சட்டிச்செய்யும்‌ பஜ்ஜி அதாவது LATA AT, Tay, முதலியவை 


பீடிகா விதிகள்‌. 55 


தளேயாம்‌. இவைகளை 4 சாப்பிடுவ தலை ஐடராச்கினியைக்‌ கெடில்காமற்‌ 
ஓச்சிரம்‌ சரணிக்கச்‌ செய்து சரீரத்திற்கு மிகுந்த பலத்கை யுண்டாக்கும்‌. 

இரண்டு மூன்றுவித பாகங்கள்‌ செய்த பதார்த்தங்க ளெவையென்‌ 
ரூல்‌ :-- ஸொஜ்ஜி, அதிரஸம்‌, கொழுக்கட்டை முதலியவைகளேயாம்‌. 
இவைகளில்‌ ஸொஜ்ஜியைச்‌ செய்யவேண்டுமானால்‌ முதலில்‌ அரி பருப்பு 
இவைகளை வறுத்துக்‌ கொண்டு பின்பு ஜலத்தில்‌ வேகச்செய்கின்றோம்‌. 
அ.திரலம்‌, கொழுக்கட்டை இவைகளைச்‌ செய்யவேண்டுமானால்‌ அவை 
களுக்கு வேண்டிய மாவை முதலில்‌ வேகவை த்அக்‌ களறி எடுத்துக்‌ 
கொண்டு அத்துடன்‌ சர்க்கரை பூர்ணம்‌ முதலியவைகளைச்‌ சேர்த்து கெய்‌ 
மில்‌ பொரிக்கிறோம்‌. இதற்கே இரண்டு மூன்அவிதப்‌ பாகங்கள்‌ செய்வ 
தென்று பெயர்‌. இதில்‌ கொழுக்கட்டையைப்‌ பொரிக்காமல்‌ ஜலத்தின்‌ 
ஆவியினால்‌ வேசவைப்ப.தண்டு, 

சலகேரத்திற்‌ பாகம்‌ செய்தஞ்‌ செய்யாமலும்‌ புசிக்கப்படும்‌ பதார்த்‌ 
தங்கள்‌ எவையென்னால்‌:--பயற்றம்பருப்பு, கடலைப்பருப்பு, கடலை, பயறு 
முதலியவைகளால்‌ செய்யும்‌ கோசும்பரி அதாவது வடைப்பருப்பு, சுண்‌ 
டல்‌ முதலியவைகளேயாம்‌. பாகஞ்‌ செய்யாமலே புசிக்கும்‌ பதார்த்தங்க 
ளெவையென்றால்‌ :-- வாழை, மா, பலா, கிச்சிலி முதலிய பழவகைகளே 
யாம்‌. 

9. பாக பாத்திரங்கள்‌. 

பாகம்‌ செய்வதற்குக்‌ களிம்பு, அழுக்கு, கறுப்பு முதலியவைகளில்‌ 
லாமல்‌ சுத்தமான பாத்திரங்களையே உபயோகிக்கவேண்டும்‌. உவர்ப்பு, 
புளிப்பு, அவர்ப்பு முதலிய சுவைகளோடு கூடிய பதார்த்தங்களைச்‌ செய்ய 
வேண்டுமானால்‌ மட்பாத்திரங்கள்‌, கற்சட்டிகள்‌, சுத்த வெண்கலத்தால்‌ 
செய்த வெண்கலப்‌ பாத்திரங்கள்‌, ஈயம்‌ பூசி செம்பு பித்தளைப்‌ பாத்தி 
ரங்கள்‌ முதலிய பாத்திரங்களும்‌; அப்பாத்திரங்களிற்‌ செய்யும்‌ பதார்த்தங்‌ 
கணைக்‌ ளெறிக்‌ கொடுப்பதற்கு மரம்‌, மூங்கில்‌ கொட்டாங்கச்சி இவைகளின்‌ 
அகப்பை, இருப்புக்‌ சுரண்டி, ஈயம்‌ பூசினஅும்‌ பூசாததுமான பித்தளை 
வெண்கலக்கரண்டிகள்‌ முதலிய ஆயுதங்களுமே உத்தமமானவைகள்‌ . 
இப்படிப்பட்ட பாத்திரங்களிற்‌ செய்த பதார்த்தங்களில்‌ அர்க்குணங்கள்‌ 
உண்டாகமாட்டா. சிலர்‌ பழகின பாத்திசங்களென்னு ஈயம்பூசாத செம்பு 
பித்தளைப்‌ பாத்திரங்களில்‌ உவர்ப்பு, புளிப்பு முதலிய சுவைகளோடு கூடிய 
பதார்த்தங்களைர்‌ செய்கிறார்கள்‌. அப்படிச்‌ செய்வத மிகவும்‌ பி௫கு, 
இதைக்‌ கவனியாமல்‌ அப்படிப்பட்ட பாத்திரங்களிற்‌ செய்த பதார்த்தன்‌ 
களைப்‌ புசிப்பதினால்‌ நாளாலிர்த்தியில்‌ களிம்பின்‌ தோஷத்தினாற்‌ பலவித 
நோய்கள்‌ உண்டாகின்றன. ஆகையால்‌ அப்படிப்பட்ட பாத்திரங்களில்‌ 
அஅணுசுவைகளோடு கூடிய பதார்த்தங்களைச்‌ சமைக்கக்கூடா ௮. 

1. வேகவைப்பதற்கு அனுகூலமான பாத்திரங்கள்‌. -- அரிசி, கடலை, 
பயறு முதலிய தானியங்களை வேகவைக்க வேண்டுமானால்‌ அடியிற்காட்டி 
யிருக்கும்‌ 21, 22, 23, 24 இந்த லக்கற்களையுடைய வடிவுபோன்ற பாத்தி 


ரோ 


96 இந்து பாகசாஸண்‌ இர 


ட்‌ $5 ட்‌ - லு தபா ஈன. 4 . ஆ ட தட டத் க்‌ 
ரந்சைப்போல்‌ விபி பெருத்தது வரய எலி ததா பா கதிரஙக' 
ஊச யே உபயோகிக்க வேண்டியது. அப்படிச்சிலலாம ல்‌ அப்ப ரத்திரங்க 


னின்‌ வாய்‌ அகலமாயிருர்தா அவியான து வளியே போய்‌ தானியங்கள்‌ 


ie 2 200 5 . - ட உடு 

சிக்கரத்தில்‌ வேசுமாட்டாது. அப்‌ பாத்திரங்களின்‌ அளவானது வேக ! 

வைக்கப்படும்‌ தானியத்‌ தையும்‌ அதற்கு வேண்டிய தலத்தையும்‌ அப்‌ . 
க . ற - ல க உ ்‌ அட ன ப உடல ச . 

பாத்திரங்சளிற்‌ போட்டால்‌ அவைகள்‌ அப்பா த்திரங்களின்‌ முக்காறி பாக்‌ | 


மாய்‌ இரு க்கவேண்டும்‌. 


~~ = - = = 
22. பித்தளைத்‌ 23, பித்தளைச்‌ 24. வெண்கலச்‌ 
தவலை, குண்டுபோடுணி. காதுப்பானை 


உவர்ப்பு, அவர்ப்பு, கார்ப்பு முதலிய சுவை களையடைய ரஸம்‌, குழமபு, 

2 1 Fs டியுப்‌ டண க்‌ 
கூட்டுமு தலிய பொங்குற்‌ தன்மையையுடைய இளக்கமான பதார்த்தஙகளைச்‌ 
செய்ய வே ண்டமொனால்‌ அடியிற்‌ காட்டி யிருக்கும்‌ டட ADP 28 இந்த. 


லக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற பாத்தி 


ரங்களை ப்போல்‌ ஆழமுள்ள தா 
யும்‌ வாயகன்றதாயுமுள் வ பாத்திரங்களையே உபயோகிக்க வேண்டும்‌; 
அவைகளில்‌ 25-இந்த லக்கத்தையுடைய வடி வுபோன்ற கற்சட்டி, மண்‌ 
ஈட்டி முதலிய பாத்திரன்கள்‌ கூட்டு, குழம்பு முதுலியனைகளை மட்டுஞ்‌ | 
செய்வ தற்கும்‌; 27, 28 இற்த லக்கங்களையுடைய வடி வுபோன்ற ஈயத்தவலை, 
ஈயப்பானை இவைகள்‌ ரளத்தைமட்டும்‌ செய்வதற்கும்‌: 26 இக்த லக்கத்‌ 
தையுடை வடிவுபோன்ற ஈயம்‌ பூசின செம்பு பித்தளை ஜோடுதவலைகள்‌ | 
அஅசுை வகளோடு கூடிய எல்லா!!! பதா ர்த்தங்களையஞ்‌ செய்வதற்கும்‌ 


ச) ற ்‌ உரு . ‘ | உண ‘ » 
உபயோகப்பமகின்றன. எபபாழுஅ ம்‌ ஈயாபபாததிரதுதல்‌ அல்லன ஈயம்‌ 


பூன பாத்திரத்திற்‌ செய்யும்‌ ரஸமே அதிக மணமுடைய தாயும்‌ உக | 
்‌ ன்‌ 3 ட ப்‌ க ட்‌ ல்‌ 3 வு 
புடையதாயுமிருக்கும்‌. அப்படிக்கில்லாமற்‌ எட்டி, குற்சட்டு முதலியவை 
களிற்‌ செய்யும்‌ இரஸமான அ ௮ இக மணமாயும்‌ உருசியாயுமிராத. ஆனால்‌ | 
ஈய த்‌ தவலை, ஈயப்பாளனை இவைகள்‌ மட்‌ டிம்‌ சிறுத்த வாயை புடையகா 


~ ௪ ட்‌ ந அதை பாக. 
Ww த்கவேண்பிம்‌, 
~ 


26. ஜோடுதவலை. 27. ஈயத்தவலை, 


28. -யப்பானை. 


25. கற்சட்டி, 
பச்சடிகள்‌, குறிகள்‌ முதலியவைகளைச்‌ செய்யவேண்டுமானால்‌ பக்கத்‌ 
திற்‌: காட்டியிருக்கும்‌ 29, 30, 31, 32 இந்த லக்கங்களையுடைய வடிவு: 


போன்ற ஆழமற்றதும்‌ வாயசன்றதுமான பாத்திரங்களையே உபயபயோழதிக்க : 
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எடும்‌. இப்படி மிரறுப்பதனை அத மின்றிக்‌ தானி தத்தில்‌ பக்கு 
வேண்மியா. இப்பது டது கு ௮௬3 தலம்ன த தரமா தத்தில்‌ (னும்‌! 
்‌ அ 2 அன்ப கரு 3௩. ட MN. 2 4 7 2 2 . 
மாகின்ற இளங்காய்‌ சசைகளை த ப்ப இளை றி அல்லஅ குலுக்கிக்‌ கொடுப்‌ 
பதற்கும்‌ அலைக 1 சுவ மான ந. 2 ப்ட்‌ பற வா. விர NAY (நத 
ய; » Na வ ட ச ப ரய ய்‌ a - 
லியவைசளைப்‌ பார்தது சரியான 1 மய த்தில்‌ அடிப்பைவிட்‌ டி.ஜக்சுவும்‌ 
பி வு ச டம ப நத ட்டம்‌ ஆ. 
அதுகூலமா யிருக்கின்றன. அபபாத்திரங்கள்‌ செம்பு, பித்தளை உலோ 
ட்‌ ட து - . உ இறக ட்‌ ப , ட்‌ ்‌ அட்ட துப 
சுங்களாற்‌ செய்யப்பட்டதாயிருர்கால்‌ அவைகளுக்கு ஈயம்‌ பூசிப்‌ பின்பு 
OE i ரு அ] து டர ௦ 2 ட்‌ ன்‌ 

உபயோ க மவ ணா டயது, மயிர லிட்‌! அன னம, ரர ம்‌. குழிப்‌ 
கூட்டு, பருப்பு, கறி, பர்சடி முதலியவைகளைக்‌ கிளறிக்‌ கொடுப்பதற்கு 
அடியில்‌ காட்டியிருக்கும்‌ 33 இந்த லக்சுமுடைய அழிவுபோன்ற கரண்டி 
யையும்‌ ௨ 1யோகிக்கவேண்டியது. இக்கரண்டியானது பித்தளையாற்‌ 
செய்பப்பட்டதா யிருந்தால்‌ அதைக்கொண்டு உவர்ப்பு, புளிப்பு முதலிய 
சுவைகளையுடைய பதார்த்தங்களைக்‌ கிளறிக்‌ கொடுக்கக்கூடாது, அவி 
விதச்‌ சுவைகளோ௫ுகூடிய பதார்த்தங்களைக்‌ கிளறிக்கொடுக்க வேண்டுமா 
னல்‌ வெண்கலம்‌, இரும்பு, 
அகப்பை முதலியவைகளையே உபயோகிக்க வேண்டியது. 


மரம்‌ முதலியவைகளாற்‌ செய்யப்பட்ட கரண்டி, 


ணா ப்‌ 


॥ரிம 


=== 


29. வெண்கல 30. வெண்கலக்‌ 
உருளி. காதுக்கிண்ணம்‌, 


33. கரண்டி, 


2. வறுப்பதற்கு அநுகூலமான பாத்திரங்கள்‌ - வ௮க_லை, பொரி 
கொள்‌, பொரி, மிளகாய்‌, பருப்பு முதலியவைகளை வலுக்கவேண்டும। 
னல்‌ 18, 34 இக்க லக்கங்களையுடைய வடி.வுபோன்ற பாத்திரங்களையும்‌ ; 
அப்பா த்திரற்களில்‌ வறுக்கப்படும்‌ பதார்த்தங்களைச்‌ இளறிக்‌ கொடுப்ப 
தற்கு அலது பு£ட்டிக்கொடுப்பதற்கு 19, 35 இந்து லக்சுங்களையடைய 
வடிவுபோன்ற அயுதற்களையும்‌ உபயோசிச்கவேண்டியத. அவைகளில்‌ 
34 இந்து லச்கமுடைய வடிவுபோன்ற இருப்பு வாணலியில்‌ & வலுக்கப்‌ 
படும்‌ பதார்த்தங்களைக்‌ கிளறிக்‌ கொடுப்பதற்கு 35 இக்க லச்கமுடைய 
வடிவுபோன்ற அடுப்பையும்‌ ர்‌; 18 இக்கு லக்கமுடைய வடிவுபோன்‌ ற 
வறுக்கும்‌ வாணா என்னும்‌ மட்பாத்திரத்தில்‌ வவலுக்கப்படும்‌ பதார்த்தங்‌ 
களைப்‌ புரட்டிக்‌ கொடுப்பதற்கு 19 இரக லக்கமுடைய வடி வுபோன்ற 
வறுக்கும்‌ அடைப்பத்ையும்‌ உபயோசிக்கவேண்டிய அ, 


34. வா ணி. 


| தபு 1 
* இதை வாணலி, பாணலி என்று பலவாறு சொல்வதுண்டு. ர இர்த ஆயுத 
மான அ மீரச்தினாலும்‌ இரும்பு முதலிய உலோசங்சளினாலுஞ்‌ செய்யப்படும்‌. 

, 8 


ணை அவை அவ்வள ஸை 


58 இந்து பாகசாஸ்‌இர 


3: போரிப்பதற்கு ௮ஙுகூலமான பாத்திரங்கள்‌ - வடை, பூரி, அப்‌ 
ர . ப pl | 2 [6] ஸ்‌ ்‌ ட ௪. I ௨ ௩ BH 
பம்‌, அப்பளம்‌, ஜிலேபி, பூச்சி முதலியவைகளைப்‌ பொரி ப்பதற்கு மேலே 
காட்டி. யிருக்கும்‌ 34 இற்கு லக்கத்தையுடைய வடி.வுபோன்ற வாணலியை 
யும்‌ அடியிற்‌ காட்டியிருக்கும்‌ 36, 37, 38, 39, 40 இவ்வித லக்கங்களை 
புடைய பாத்திரங்களையும்‌ ஆயுதங்களையும்‌ உபயோகிக்கவேண்டும்‌. அவற்‌ 
ஜில்‌ 34 இற்கு லக்கமுடைய வடிவுபோன்ற வாணாலியான து பூரி, வடை, 
அப்பம்‌, தேன்குழல்‌ முதலியவைகளைப்‌ பொரிப்பதற்கும்‌ 36 இந்த லக்க 
முடைய வடிவுபோன்ற ஜிலேபி வரணலியை ஜிலேபி மட்டும்‌ பொரி ப்ப 
2 3 ற்‌ . . ன்‌ கல்ப க 5 
தற்கும்‌ உபயே ரகிக்கவேண்டியது, இந்த ஜிலேபியைர்‌ இஓர்‌ கொஞ்சம்‌ 
அழமாகிய தாம்பாளங்களிலும்‌ 34 இர்த லக்கக்தையுடைய வா ணலியிலும்‌ 
ட்‌ ்‌ 
2பாரிப்பதுண்டு, இவ்வாறு பொரிக்கப்படும்‌ பூரி, வ டை, அப்பளம்‌, 
தென்குழல்‌ முதலியவைகளை வாணலியிலி நந்து எடுப்ப தற்கு 38 இந்த 
உக்கத்தையுடைய முள்ளையும்‌ 39 இர்த லக்கத்தையுடைய இடுக்கியையும்‌ 
உபயோகிக்கவேண்டி௰அ. அல்லாமலும்‌ பூந்தி, ஓமப்பொடி. முதலிய 
ces த ௦ ்‌ . . கடகட ப்‌ 
அிபாடியான பதார்த்தங்களை வாணலியிலிருற்து எடுப்பதற்கு 99 இத்த லக்‌ 
. ~ ர்‌ 
ஈத்தையுடைய சல்லிக்‌ காண்டியையும்‌ உபயோகிக்க வேண்டியத, இச்‌ 
1 ‘ - 
. ன்‌ » 2 அ 4%] 2) 12 ஸு 
ஈல்லிக்‌ சுரண்டியானஅ பூர்திலாடு, காரபூந்தி, மோதசூர்லட்டு முதலிய 
- ப ன்‌ ௪. இ ° த்‌ . @ த்‌ ஓ . ட்‌ 
பக்ஷணங்களுக்குப்‌ பூக்தி தட்டவும்‌ உபயோகப்படுதின்று, தேன்குழல்‌, 
2 ம்‌ ப 4 . 5 
முனகுப்பூ (கரர்லிபேணி), ஓமப்பொடி முதலியவைகளைப்‌ பிழிய வேண்டு 
க cd a - ட்‌ . ய்‌ . ட ம 5 ன்‌ 
மானால்‌ அடியிற்‌ காட்டியிருக்கும்‌ 4௦ இக்க லக்கமுடைய தேன்குழல்‌ 
உரலையும்‌ ௧, ச, த என்னும்‌ எழுக்துக்களையுடைய வில்லைகளையும்‌ உபயேர்‌ 
கக்க வேண்டியத. இவைகளில்‌ முனகுப்பூவைப்‌ பிழிகையில்‌ க என்னும்‌ 
விலலையையும்‌ ஓமப்பொடியைப்‌ பிழிகையில்‌ ௪ என்னும்‌ வில்லை யையும்‌ 
i ்‌ ்‌ ட டட க - 2 ம்‌ ன்‌ ர 
கேன்னுழலைப்‌ பிழியைபில்‌ த என்னும்‌ வில்லையையும்‌ உபயோகிக்கவேண்‌ 


19-11 [்‌!. 


30. ஜிலேபி வாணலி, 
38. உடை குத்தி, 


[ எ வைவாகலாவைக வைய 


இப ஆகக 
3௦. இடி 4௦. சேன்குழல்‌ உரல்‌. 


பீடிகா விதிகள்‌, : 59 


ஜலத்தின்‌. ஆலியினா னால்‌ வேகவைப்பதற்கு ௮ங்கூலமான பா த்திரங்‌ 
இன்‌ அ வியில்‌ வேகவைக்கும்‌ இ). ல்‌. கொ முக்‌. ட்‌ மட, பி 1) 


4 


தள்‌ ன. கல; த்‌ 8 > 2, 5 
| 1 தா! ர்‌ குதங்களை. ய்‌: ய்ய 22/ ண்‌ மாலை 
லலத சேவை கதம்‌ 105 
தசை ௮ல 


யிற்‌ சுரா ப்பி WE ப 42 இச்சு சு லக்கங்களை தத்தன்‌. ப * ரன்ற 
ட லிப்பர்த்‌ இரங்க? ளையும்‌ 43 இற்த சு லக்குச்ை டகர சிப்பித்‌ ர்‌ சுட்டிகளை 
L 


யும்‌ 44 இந்த 


யோசிக்க வே ண்டியஅ, 


பை 
லச்சுத்தையுடைய வடி. போன்‌ ) ரற்திகை ௨ “லையும்‌ உடு 


43. இட்டிலித்தட்டு. 


42. இட்டிலி ஜோடுதவலை 
அவவிட்டிலிப்‌ பாத்திரங்களிற்‌ இல இரண்ட 
மன்று இட்டிலிகளை ஒரே காலத்திற்‌ செய்வ 
சக்கு இரண்டு மன்னு சிப்பித்‌ தட்டிகளை வைச்‌ 
சுத்‌ தனுர்‌ தலைகளாபும்‌ ர ம ஒ 
ஒரே தட்டில்‌ இரண்டு மன்னு இட்டி லிசளை 
ஒரேகோலத்தற்‌ செய்யும்படி அஃ இப்பித்‌ தட்டு 
இரண்டு மூன்று குழிகளை படைய தாயும்‌ இரா ப்‌ 
பது முண்டு, இப்பதார்த்தங்களைச்‌ சிலர்‌ ௮௪ 
ன்்‌௮ ஆழமாகிய குண்டான்‌ போகணி முதலிய 


aN ௫ ne - 9 DO னு ட்‌ ல்‌ 
LT இத சங்கின்‌ வாயை 4 அணைய 0) a 2. ப 1 


| செய்வது மூண்டு. அவ்வித பாத்திரங்கள்‌ 
| 44. ஒர்‌ உரல்‌. மேற்சொல்லிய இட்டிலி, கொழுக்கட்டை மு; 


்‌ வியவைஅளை ச்‌ சய்கைய பில்‌ அலியா னது ஐ உலவிய போலா மலி, 1) ரு த்ம்பயு 
[4 > 

ழி வேறொரு பாத்திரத்தைக்‌ கவிழ்த்து மூடவேண்டியது. சந்திகையைப்‌ 
ந 


பிழிய வேண்டுமா 1, ல 44 இற்கு க்க ச்தையுடைய ஈத்தி3ை உரலை உப 


யோகிக்கவேண்டி யதா, சற்திகையின்‌ பொருட்டுக்‌ களறி வைத்தி ட்க்னும்‌ 


மாவில்‌ மாங்காய்‌ அளவை உரலிற்போட்‌டு ப ௮டையாளமிட்ட. அதின்‌ 
உலகுசகைரை! ௮, தன்பேரில்‌ வை 11 அழுத்‌ க ௮ பப்பட்‌ ல்‌ வியல்‌ [ய்‌ 


விழும்‌ 1 உரமிகைபோ ன்ப 7 ர இசையை இட்ட... லி, கொழுக்கட்டை இலை 
) ன வித 5 ஏ be ன்‌ 
களைப்போ ல்‌ இட்டிலிப்‌ பாத்தி ரத்தில்‌ வைத்து வேசவைக்கவேண்டியது. 
ப A - ட்‌ . தன்‌ க்ப்‌ ந பனு உ 015 அவ சு 
5. சுவேதற்கு ௮நுகூலமான பாத்திரங்கள்‌.--பகார்க்தங்களை இரண்டு 


விதமாய்ச்‌ ஈவேதுண்டு, 1-வது 


ன. . a, 
அ தொசை , அடை, சொட்டி,போளி, 
தியி க 2 « - இல்‌ 5 ன்‌ 
{ (Lf ov ப /ப ADGA IIIA ஜி, 02 / வறு 
க 5, 46 இக்கு எல்‌ கங்களை ய்ய! 


45. சோசைஃ்கல்‌, 40. தொசைக்கஃல்‌, வழில] போன்ற தன த்ர இப,ப்புத்‌. 


60 இற்று பாகசாஸஹ்திர 


தகட்டின்பேரில்‌ அலலத மாக்கல்‌, மண்‌ இவைகளாற்‌ செய்யப்பட்ட தோ 
சைக்கல்லின்பேரில்‌ சட வேண்டியது. 2வது சுத்தரிக்காய்ப்பச்சடி, வா 
ஹைக்காய்ப்பொடி இவைகளைப்போனற பதார்த்தங்களைச்‌ செய்வதற்குச்‌ 
சுடப்படும்‌ கத்தரிக்காய்‌, வாழைக்காய்முதலியவைகளை நெருப்புத்தணலிற்‌ 
சடுவ தற்காகமேலே காட்டியிருக்கும்‌ 38, 30 இந்த லக்கங்களை புடைய முள்‌, 
இடுக்கிமு சலியவை களை உபயோூஇர்கவேண்டியது. அல்லாமலும்‌ தோசை, 
அடை, ரொட்டி, போளி முதலியவைகளைச்‌ சுடுகையில்‌ அவைகளை த்‌ திருப்‌ “| 
பிப்‌ போவெ தற்கு மேலே காட்டியிருக்கிற 35 இந்த லக்கத்தையுடைய 
வடிவுபோன்ற இருப்புத்‌ தஅடுப்பையும்‌ உபயோகிக்க 
வேண்டியது, 47, 48 இந்த இலக்கங்களை புடைய ஆயு 
தங்கள்‌ போனடுப்பிற்‌ சடப்படும்‌ ரொட்டிகளை டுப்‌ 
பின்‌ சுவரிலிருரம் த கிளப்பி இப்பாலெடுப்பதின்‌ பொரு 
ட்டு உபயொகிக்கப்படுகின்றன. காய்‌ திழங்குகளை ச்‌ 
சுவெ தற்கு? இலர்‌ மேற்சொல்லிய ஆயுதங்களை உபயோ 


கப்படுத்தாமல்‌ அவைகள்‌ சடப்பட்டுச்‌ சரியான பக்கு 


வமுடையதா யிருக்கையில்‌ நெருப்புத்‌ தணலின்‌ ஆவி .: 
யினாற்‌ சடுதியில்‌ எடுக்கமுடியாமல்‌ தாமதப்படுத்தி 
அவைகளைக்‌ காந்திப்போகச்‌ செய்கிறார்கள்‌. இப்படிக்‌ 
காந்திப்போகாம லிருக்கும்‌ பொருட்டு மேற்கண்ட 


ஆயுதங்களை உபயோகிப்பதே உத்தமம்‌. அப்பளம்‌ சுகையிலும்‌ அதைக்‌ | 
0 இந்த லக்கத்தையுலைய 


கரந் தாமல்‌ பக்குவமாய்ச்‌ சடும்பொருட்‌ட 3 
இடுச்கியை உபயோகிக்கவேண்டியஅ. 
வேறு சில உபயோகமான பாத்திரங்கள்‌. 
மேற்சொல்லிய பாத்திரங்களையே ௮ல்லாமற்‌ பின்காட்டும்‌ 40 முதல்‌ 
உள்ள லக்கங்களை யுடைய பாத்திரங்களும்‌ ஆயுதங்களும்‌ முற்கூறிய 9, த்‌ 
10, 114 12 இந்த லக்கங்களையுடைய பெரிய பாத்திரங்களும்‌ சமைப்ப ர] 
வர்களுக்கு அதிக அவசியமாய்‌ இருக்கின்‌ றன.” ௮. வைகளில்‌.-- ர்‌ 
40.--இந்த லக்க த்தையுடைய தாம்பாளமானஅ பதார்த்தங்களை ்‌ 
எடுத்து வைக்கவும்‌ மூடிவைக்கவும்‌ மா முதலியவைகளைப்‌ பிசையவும்‌: பரி i 
மாறவும்‌ ; 50--இர்க இலக்க த்தையுடைய சிப்பித்‌ தட்டான அ கஞ்சி முத : 
லியலைகளை வடிக்கவும்‌ ; 51.-இந்த லக்கத்தையுடைய எருகுச்சட்டி. . 
(டபரா) இ௮ அடிக்கடி. கைமுதலியவைகளைக்‌ கழுவவும்‌ கஞ்சி முதலிய. 
வைகை வடிக்கவும்‌ தொட்டிச்முப்‌ பதிலா ய்ச்‌ சமீபத்தில்‌ வை சுஅக்கொள்‌ . 
ளவும்‌ ; 52.--இந்த லக்க த்தையுடைய சொம்பானது சமையல்‌ முதலிய 
செய்கையில்‌ இடைக்கிடைத்‌ தேவையாயிருக்கும்‌ ஜலத்தைச்‌ 


வைகளை. 
ஈட்பக்கில்‌ பொண்மி வைத்‌ துச்‌ கொள்ளவும்‌: 53--இர்த லக்கத்தை 
ச்‌ ம்‌ 8 


தணாறு முதலியவற்றி 


ய அம்‌. குடமானது ஆ, BT ATW, ப்பம்‌ ௦, 
லியர்து ஜலத்தைச்‌ கொண்டுவருவ தற்கும்‌ ; முந்திய 9; 10, 11, 12 இந்த 
லச்சுன்சளுடை ர! பெரிய பாத்திரங்கள்‌ எயில்‌ செய்வ இன்‌ பொ ரட்டுத்‌ ரி 


பீடிகா விதிகள்‌. él 


தேவையான தலததைச்‌ சேகரித்து வைத்அக்கொள்ளவும்‌ குளிப்பதின்‌ 
பொருட்டு வெக்கீர காய்ச்சவும்‌ விளாவவும்‌ ்‌ 54, 55.--இந்த லக்கங்களை 
யுடைய அம்மி, குழவி இவைகள்‌ துவையல்‌ முதலிய பதார்‌ ச்தங்களை 
அரைப்பதற்கும்‌ ; 56, 57.--இர்த லக்கங்களையுடைய ஆட்டுக்கல்‌, குழவி 
இலை தோசைமா, பூர்ணம்‌ முதலியவைகளை ஆட்டுல தற்கும்‌; 56, 59.--- 
இச்சு லக்கங்களைபுடைய அப்பளப்பலகை, குழவி இவைகள்‌ அப்பளம்‌, 
போளி, பூரி, ரொட்டி முதலியவைகளை யிடுவ தற்கும்‌ ; 60.—இரந்த லக்‌ 
கத்தை யுடைய சோமாூச்சக்கர மானத்‌ சோமாரியைச்‌ செய்கையில்‌ 
அதன்‌ ஓரம்‌ அதாவது விளிம்புகள்‌ ஒன்றோடென்று பொருக்தும்படி 
பொருத்தி அ௮க்கவும்‌; 61.-- இந்த லக்கத்தை புடைய அரிவாள்‌ 
்‌ மணையான து சமையலுக்கு வேண்டிய காய்‌ கிழங்குகளை யும்‌ மற்ற வஸ்துக்‌ 
களையும்‌ கறுக்கவும்‌ ; 62.--இந்த லக்க ச்தையுடைய அருவல்‌ மணையான தூ 
தேங்காயைத்‌ அறாவுசுற்கும்‌ ; 63. — இந்த லக்சத்தை படைய அரவு 
கோலானஅ பச்‌ டி. துவையல்‌ முதலியவை.களின்‌ பொருட்டு விளாங்காய்‌ 
முதலியவைகளைக்‌ சுரண்வெதற்கும்‌; 64.--இர்த லக்கத்தை யுடைய 
அருவு பலகையான அ பூசினிக்காய்‌, கெரப்பரை முதலியவைகளை த்‌ அருவு 
திற்கும்‌; 65--இர்த லக்கத்தையுடைய காப்பிப்பாத்திரமானது நமது 
சாட்டில்‌ நாதனமாய்‌ பானத்தின்‌ பொருட்டு வழங்கிவரும்‌ காப்பி, (ட) 
சேயிலை முதலியவைகளைக்‌ செய்வ தற்கும்‌ ; 66.--இந்த லக்கத்தையுடைய 
சேட்டிலானது காப்பி, (டீ) தேயிலை இவைகளின்‌ பெட்டு ஐலத்தைச்‌ 
காய்ச்சுவ தற்கும்‌ ; 67.--இந்த லக்க த்தையுடைய கேட்டிலான து சாப்பி, 
(௨) தேயிலையின்‌ பெரருட்டுப்‌ பாலைக்‌ காய்ச்சுவ தற்கும்‌; 68.--இக்த ஒள்‌ 
சத்தையுடைய இயந்திரமானது காப்பியை அதன்‌ மணம்‌ போகாமல்‌ 


வரக அலரக்கவும்‌ ; 69--இந்த லக்கத்தையுடைய சகளித்துடப்பான த 
* சளியைக்‌ கிளறவும்‌; 70--இர்த லக்கமுடைய களிக்க வைக்கோலா 
னது சனிசமைச்கப்படும்‌ பாத்திரங்கள்‌ அசையாம லிழுக்கும்படி அணைக்‌ 
தழுத்தவும்‌ : 71-- இந்த லக்கத்தையுடைய உறியானஅ தயிர்‌, பால்ெய்‌ 
முதலியவைகளை எழும்பு, எலி, பூனை முதலியவைகளுக்கு ௮கப்படாமல்‌ 
வளைக்கவும்‌ ; 72.--இற்சு லக்சத்தையுடைய மத்தானது பருப்பு, இரை முத 
வியவைகளை ம௫ிக்கவும்‌ ; 75.--இற்த லக்கத்தையுடைய அப்பளக்‌ குழலி 
யானது பாயசச்தின்‌ பொருட்டுச்‌ செய்யும்‌ ரவை அப்பளங்களை ஒரே 
அளவான சிறிய துர வில்லைகளாகச்‌ செய்யவும்‌; 74.—-இர்த இலக்கத்தை 
படைய பற்கதாண்டியானது சமையலின்‌ பொருட்டுத்‌ தேவையான கெய்‌, 
எண்ணெய்‌ முதலியவைகளை எடுத்து வை த்துக்கொள்ளவும்‌ ; 75.—இம்சு 
வச்கதுதையுடைய பித்தளை, இரும்புக்‌ கரண்டி மூட்டைகள்‌ செய்‌, எண்‌ 
ணெய்‌ முதலியவைகளை அவைக ஸி ரக்கும்‌ ஏனங்களிலிருச்து இறுகச்‌ 


/ 


௪௮7. எழிந்நவம்‌ : 76.-—-இற்து லக்க தீலதையுபடைய அலைக்கசண்டியான து 


Ae ப்ட்‌ ந பட நயபத நடட்மா ட்‌ திக்‌ அ தத்தில்‌ அவிக ப டன்‌: பட 
3 * இத்துடுப்பானது பாலை, இலச்தை இன்னும்‌ இன, சப்போலொத்த மங்கள்‌ 
கல்‌ செய்யப்பட்ட சாய்‌ இருக்கவேண்டும்‌. y 


2... இந்து பாகசாஸ்திர 


தப பான தம்‌ ்‌ ்‌ ்‌ 
கா காரரை இனங்களில்‌ விறல்‌, வட ங்களை வ ௮ுததவம எண்ணெய்‌ முத 
ன்‌ டில ப ்‌ க த த 
லியவைசளைக்‌ காய்ச்சலும்‌ ; 77 இர்த லச்சுத்தையுடைய அஞ்சறைப்‌ 
பெட்டிபான து சமையலின்‌ பொருட்டுத்‌ சேவையான சக, மிளகு, 
ரிரகும்‌ முதலியவைகளை வைத்லுக்‌ கொள்ளவும்‌ ; 78.-க்த்‌  லக்கத்தை 

ந Tae > ்‌ ஆ திக நல அது 

யுடைய எலுமிச்சம்பழம்‌ பிழிபும்‌ ஜாத மானஅ அப்பழங்களைப்‌ பக்குல 
மாய்ப்‌ பிழியவும்‌; 76.--இந்த லக்கததையுடைய காம்புர்‌ சலலடையான அ! 
மோர்‌, நெய்‌, எண்ணெய்‌ முதலியவைகளில்‌ மிதக்கும்‌ தூசி முதலியவை 
சை அடுப்ப தற்கும்‌ ; 80.--இந்த லக்கத்தையுடைய மூடியுள்ள மரவைகள 
ப்‌ ஐ மல்‌ 12 ஆட்ட ணு ப்‌ 4. அட ia! டட 
சமையலின்‌ பொருட்‌ தெவுகின்ற ரசப்பொடி, குழம்புப்பொடி, கா்மாப 

3 ர்‌ டம்‌ 2; அ 5 அபி - 
பொடி, மள்சட்பொடி முதலிய பொடிகளையும்‌ ; அரிசிமா, உழுத்தமா, 
சடலைமா முதலிய மாக்களையும்‌ மரை ங்கெடாமல்‌ பத்திரமாய்‌ வைதினுசி 
கொ ளம : 67 இரத லககததையமடைய கததபாலாது ப லாகா ப 

i 


க ரம்‌ பதக ப்‌ தத்‌ os 
முதலிய காய்களைக்‌ கொத்அவ தற்கும்‌ உதவுகின்றன. 


49. தாம்பாளம்‌, 5. சருகுச்‌ ண்டு 


அனி 
த்தட்டு, 


6௦. சோமா ரி 


சக்கரம்‌. 


771) சிப்‌ 
14 1 
| 


02, துருவவ்யணை, 01. அரிவாள்‌ ரணை (01, அருவுபலலக்‌, 


பிடி. விதிகள்‌. “பாடும்‌ 


54; 55° அம்மி குழவி. 50, 57. ஆட்டுக்கல்‌ குழலி. 58, 59. அப்பளப்பலகை குழவி. 


65. காப்பிப்‌ பாத்திரம்‌. 


035, காபி இயர்திமம்‌, 69. சளித்‌ துடுப்பு. 70. சளிச்‌ சவைக்சோல்‌, ன்‌ சத 


64 இத்து பாகசாஸ்‌ இம 


ஷு 
பட 


72. பருப்பு மத்து. 
73. அப்பளக்‌ குழவி, 


சாம்புச்சல்லடை, 


வவ புக்கர்‌ எடப்‌ 
=== 


8௦, சம்பாரப்பொடி, அரிமொ இவை 


79. 


75. எலுமிச்சம்பழம்‌ 
பிழியும்‌ அயுதம்‌, 


லைக்க தேவையாகும்‌ மர மரவைகள்‌ 


| 
85. சாபிதட்டு கோபை, 86. காபி சம்சா. (கரண்டி.) 
இவைகளில்‌ 82,--இந்த லக்சத்தையுடைய கூடையான த தானியம்‌ 
முதலியவைகளை வாரி வைக்கவும்‌,83,--இத்த லக்க த்தையுடைய துடைப்ப 


பீடிகா விதிகள்‌. 65 

மானத்‌ தரையிற்‌ கடக்கும்‌ தானியம்‌, மா முதலியவைகளைக்‌ கூட்டிச்‌ 
சேர்க்கவும்‌; 84.--இந்த லக்கத்தையுடைய கோகர்ணமானது (தூக்குச்‌ 
சட்டி)சூடாயிறுக்கும்‌ இளக்கமான போஜன பதார்த்தங்களைப்‌ பரிமாறவும்‌; 
85, 86 —இர்த லக்கங்களையுடைய காபித்தட்டு,கோப்பை,சம்சா(க.ரண்டி.) 
இவைகள்‌ காபி (டீ) தேயிலை இவைகளின்‌ பானத்தின்‌ பொருட்டும்‌ உதவு 
தின்றன. 

இவையன்றிச்‌ சமயோ௫ிதமாய்த்‌ தேவையாகும்‌ வேறு ஒல பாத்திரங்‌ 
களும்‌ வேண்டியிருக்கன்றன. அவைகள்‌ நாளாவர்த்தியில்‌ அனுபவத்தி 
னால்‌ அறியப்படும்‌. ஆனால்‌ தினசரிகளிலும்‌ விசேஷ ஈாட்களிலுஞ்‌ செய்‌ 
யுஞ்‌ சமையல்களுக்குத்‌ தேவையாயிருக்கும்‌ பாத்திரங்களில்‌ பெரும்‌ 
பான்மை இவைகளே. இப்பாத்தாங்களில்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ சிறிதும்‌ பெரி 
துமாயிருப்பதம்‌ அவைகளின்‌ சங்கை ஓன்று அல்லது ௮ தற்கு மேற்பட்‌. 
டிருப்பதும்‌ அந்தந்தர்‌ சம்சாரத்தின்‌ எங்கை, சமயம்‌ இவற்றை ஒத்துதர்‌ 
யிருக்கின்றது, 

மேற்சொல்லிய பாக பாத்திரங்களைப்பற்றிச்‌ சொல்லியிருக்கும்‌ விஷ 
யங்களில்‌ கவனிக்கவேண்டிய முக்கியமானவைக ளெவையென்றால்‌:-— 
அதன்‌ வடிவங்களையும்‌ ௮றுசுவைகளோடு கூடிய பதார்த்தங்களைச்‌ செய்‌ 
வதாயிருந்தால்‌ அவைகள்‌ களிம்பேறாமல்‌ இருப்பதையும்‌ பற்றியேயாம்‌, 
ஆனால்‌ அவைகளின்‌ பெயரையும்‌ அவைகள்‌ செய்யப்பட்டிருக்கும்‌ உலோ 
கங்களையும்‌ பற்றிக்‌ கவனிப்பது அவசியமில்லை. இலர்‌ அசாரம்‌, செல்வம்‌ 
முதலிய காரணங்களினால்‌ பித்தளை, வெண்கலம்‌, ஈயம்‌, முதலிய உலோ. 
கங்களாற்‌ செய்யப்பட்ட பாத்திரங்களையும்‌ சிலர்‌ எளிமை, சுகம்‌ முதலிய 
வைகளின்‌ காரணங்களினால்‌ சல்‌, மண்‌ முதலியவைகளினாற்‌ செய்யப்பட்ட. 
பாத்திரங்களையும்‌ உபயோகத்அ வருகிறார்கள்‌. பின்சொன்ன பாத்திரங்‌ 
களிற்‌ செய்வதே ஆரோக்கியமான அ. 

10. பாகசாலையும்‌ அடுப்பும்‌ 

சமையல்‌ £ பும்‌ அறையானது விசாலமாயும்‌ உயரம்ரயும்‌ இருக்க்‌ 
வேண்டும்‌, அன்றியும்‌ அதிற்‌ சமையற்‌ பாத்திரங்கள்‌ சம்பாரப்பொடி. 
சாமான்‌ முதலியவைகளை வைத்துக்கொள்வ தற்கு அஅகூலமான மாடம்‌ 
அல்லது அலமாரிகள்‌, கஞ்சிவடிக்கவும்‌ கைமுதலியவைகளைக்‌ கழுவவும்‌ 
அனுகூலமான ஜலதாரை, அரைப்பதற்கு அம்மி, ஆட்டுக்கல்‌, குழவி 
இவைகளுள்ள தாயு மிருப்பதுடன்‌ சமைக்குங்‌ காலத்திற்‌ புகைபோவ தற்கு 
வீட்டின்‌ முகட்டில்‌ புகைக்கூண்டு, போதுமான காற்று உலாவச்‌ சுவரில்‌ 
வசதியான ஜன்னல்கள்‌ இவைகள்‌ உள்ள தாகவும்‌ இருக்கவேண்டும்‌, இப்‌ 
படிக்கில்லாமல்‌ நெருக்கமாயும்‌ தாழ்ந்தகூரையை உடையதாயும்‌ புகைக்‌ 
கூடு ஜன்னல்‌ முதலியவை இல்லாமலு மிருந்தால்‌ அறையிலுள்ள புகை 
யானது வெளியே போகாமல்‌ சமைப்பவர்களுக்கும்‌ அறையிலுள்ள 
பதார்த்‌ தங்களுக்குங்‌ கெடுதியை யுண்டாச்கும்‌. அரைக்கும்‌ அம்மி குழவி 

- முதலியவைகள்‌ அவ்வறையிலேயே இல்லாவிட்டால்‌ பாகஞ்செய்யுங்கால த்‌ 
9 
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தக்கொண்டும்‌ வெட்துகொண்டும்‌ இருக்கும்‌ அன்னம்‌, ரசம்‌, கறி முத 
லியவைகள்‌ பொக்காமலும்‌ காந்தாமலும்‌ கவனத்துடன்‌ சாப்பதற்குப்‌ 
பிரதிகூலமாக விருக்கும்‌, ஆகையால்‌ சமையலறைகள்‌ மேற்சொல்லிய 
லக்ஷணங்களோடு கூடியதாகவே இருக்கவேண்டும்‌. அல்லாமலும்‌ இவ்‌ 
வறையைத்‌ தினந்தோனுங்‌ கூட்டிப்‌ பெருக்கி மெழுகியும்‌ ௮டுப்புகளுக்கு 
மேல்‌ அதாவது கூரையிலுள்ள ஓட்டடையைப்‌ போக்கியும்‌ சுத்தமாய்‌ 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌. அவ்வறையில்‌ அழுகிய அல்லது நாற்றத்‌. 
தையுடைய வஸ்துக்களை வைத்திருக்கவுங்கூடாது, 


1. ஒற்றையடுப்பு. 2. கம்டியடுப்பு, 

்‌ இவைகளில்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ ஒருதடவையில்‌ ஒரேபதார்த்தத்தைச்‌ 
சமைக்க அல்லது இரண்டு மூன்று பதார்த்தங்களை அவசரமின்‌ றி ஒன்றின்‌ 
பின்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சமைக்க வேண்டுமானால்‌ மாத்திரமே உபயோகப்படுகின்‌ 
றஅ. இவைகளில்‌ இரண்டாவது. கட்டியடுப்பு மட்டும்‌ தேவையான 


இடங்களுக்குக்கொண்டுபோக த்‌ தகுந்ததாயிருப்பதமன்றிப்‌ பெரும்பா. 


அம்‌ பால்‌, வெரநீர்‌ முதலியவைகளைக்‌ காய்ச்சவும்‌ உபயோகப்படுகின்ற அ. 


meme gm 


3. கொடியடுப்பு. 
இது ஒரேகாலத்தில்‌ இரண்டு பதார்த்தங்களைச்‌ சமைக்க்‌ உதவு 


தின்றது, இவ்‌ வடுப்பான து சாதாரணமாய்‌ ஒவ்வொரு வீட்டிலும்‌ உப 


யோகப்படுத்தப்படுகின்ற அ, 


4. இரட்டைக்‌ கொடியடுப்பு, 


இவ்வடுப்பானது ஒரே காலத்தில்‌ மூன்று பதார்த்தங்களைச்‌ சமைப்‌ 
பதற்கு உபயோகமானது, இதுவும்‌ கொடியடுப்பைப்போலவே அநேக 
ரால்‌ உபயோகப்படத்தப்படுகன்ற து, 


தில்‌ அடிக்கடி வெளியே போ கும்படி. நேரிட்டு அடப்பின் பேரில்‌ கொதித்‌ 


ணு. ௪. உளணட்டதுவு ஆ ணு. ல 
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Se குண்டடுப்பு. 


இவ்வடுப்பை மிட்டாய்க்‌ சடைக்காரர்கள்‌ பணங்கள்‌ செய்யவும்‌ 
பொரி கடலை வியாபாரம்‌ செய்பவர்கள்‌ அவைகளை வஅப்பதற்காகவும்‌ 
உபயோகக்றொர்கள்‌. மற்றப்படி குடித்தனம்‌ செய்யும்‌ சாசாரண வீடு 
களில்‌ இதின்‌ உபயோகமான அ வெரு கொஞ்சம்‌. : 


6. காடியடுப்பு (கால்வாய்‌ அடிப்பு). 


இவ்வடுப்பான அ வெகு சாதாரணமாய்‌ சமாராதனை, கலியாண முத 
லிய விசேஷ நாட்களில்‌ நாற்றுக்கு மேற்பட்ட கூட்டத்தையுடைய ஜனங்‌ 
களுக்குச்‌ சமைக்கும்‌ இடங்களிலும்‌ பத்துப்‌ பெயர்களுக்கு அதிகப்படும்‌ 
ஜனங்களுடைய ௫ில வீடுகளிலும்‌ உபயோடிச்கப்‌ படுகின்றது, 


இவ்வடுப்பான ௮ தணலின்‌ ஆவியினால்‌ சுடும்‌ ரொட்டி, 
உ பிஸ்கத்‌ முதலிய பதார்த்தங்களைச்‌ சுடுவதற்கு உபயோக 
மான அ. இவ்வடுப்பைச்‌ சாதாரணமாய்‌ ரொட்டி பிஸ்கத்‌ 
முதலியவைகளைச்‌ செய்து வியாபாரஞ்‌ செய்யும்‌ வியாபாரி 
டட கள்‌ தம்‌ ரொட்டிக்‌ கிடங்கில்‌ உபயோகிப்ப அண்டு, அவ்‌ 
| வித ரொட்டி பிஸ்கத்‌ முதலியவைகளை வீடுகளில்‌ செய்ய 

1 வேண்டுமானால்‌ பக்கத்திற்‌ காட்டிய வடிவுபோன்ற ஓர்‌ 
7. கூண்டடுப்பு, சிறிய அடுப்பைக்‌ கட்டிக்கொள்ள வேண்டியது. 


இவ்வடுப்பான த தோசைபோன்ற ரொட்டிகளை அனலில்‌ சுடுவ தின்‌ 
ட பொரு ட்ட தவுின்றஅ.இதைப்‌ பெரும்‌ 
த இம்‌ மகம்மதிய ரொட்டி வியாபாரி 


es கள்‌ தமது கடைகளில்‌ போடுவ அண்டு, 


ச இவ்வகை ரொட்டியை நாம்‌ செய்து 


ன 


௫: கொள்ள வேண்டுமானால்‌ இவ்‌ வடுப்பை 


“வக உல்‌ நமையடி. அகலமுள்ள தாயும்‌ (3)மூன்றடி, 
8. போன்‌ அடுப்பு, ஆழமூள்ள தாயு மிருப்பதுடன்‌ உட்புறத்‌ 
கரையானது சமமாய்‌ (தட்டையாய்‌) இருக்கவேண்டும்‌, 


க்‌ ட்‌ 
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மேற்சொல்லிய 1, 2, 354; 5-இந்த லக்கங்களையுடைய வடிவுபோன்ற 
அடுப்புகளின்‌ உயரமானஅ ஒரு அடி யுள்ள தாயும்‌ வாயின்‌ அகலமான அ 
அமையடி யுள்ள தாயும்‌ இருக்கவேண்டும்‌. அல்லா மலும்‌ வாயைச்‌ சுற்றிலும்‌ ' 
குமிழ்கள்‌(கொம்மைகள்‌) இருக்கவேண்டிய, இவ்வளவிற்காக்‌ குறைந்தும்‌ 
குமிழ்கள்‌ இல்லாததுமான அவ்வடுப்புகள்‌ செம்மையாய்‌ எரியாமல்‌ சமை 
யலும்‌ வெகு சாவகாசமாய்‌ ஆவதுடன்‌ அடுப்பின்‌ மேலுள்ள பதார்த்தங்‌ 
கள்‌ கெட்டும்‌ போம்‌. மேற்‌ சொல்லிய இலக்ஷணங்களுடன்‌ போடப்படும்‌ 
அடுப்புகளின்மேல்‌ அரைப்படி யரிசிமுதல்‌ ஐற்அபடி அரிசி வரையில்‌ 
சமைப்ப்‌ தற்கான தவலைப்‌.பானைகளை வைத்துச்‌ சமைக்கலாம்‌. இவ்வடுப்பு 
களா ஈமது பெண்கள்‌ களிமண்‌ முதலியவற்றால்‌ தாங்களே செய்து கொள்‌ 
வஅமுண்டு, ' ்‌ 

மற்ற மூன்று அடுப்புகளில்‌ 6 இந்த லக்கமுடைய காடியடுப்பானது 
கால்வாயைப்போல்‌ மேற்காட்டிய, வடிவத்தின்‌! டி வெட்டி அதின்‌ நான்கு 
ஓரங்களையும்‌ செங்கல்லால்‌ கட்டி உப்யோகிக்க வேண்டியது. இவ்வடுப்‌ 
பின்‌ ஆழமும்‌ அகலமும்‌ முந்திய அடுப்புகளைப்போலவே தான்‌. ஆனால்‌ 
நீளம்‌ மட்டும்‌ ஒரேகாலத்தில்‌ ௪ த்தனை பதார்த்தங்களைச்‌ சமைக்கச்‌ கோரு 


-இறோமோ அத்தனை பாத்திரங்களை வைப்பதற்குப்‌ போதுமான நீளத்தை : 


யுடையதா யிருக்கவேண்டும்‌. 

7 இற்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற கூண்டடுப்பு அல்லது அன 
லடுப்பைக்‌. கட்டவேண்டுமானால்‌ எவ்வளவு விசாலமுள்ள தாய்க்‌ கட்ட 
விரும்புகிறோமோ அவ்வளவு தரையின்பேரில்‌ ஒரு முழம்‌ உயரமுடைய , 
இண்ணைபோல்‌ மண்ணினால்‌ மேடைபோட்டுக்‌ கெட்டித்து உலர்ந்தபின்‌ 
அதின்மேல்‌ ஒரு அங்குலம்‌ கனத்தையுடையதாய்‌ உப்பைப்‌ பரப்பிப்‌ 
பின்பு செங்கல்லைப்‌ பாவி அதன்மேல்‌ மேலே காட்டியிருக்கும்‌ வடிவத்‌ 
தைப்போன்ற கூண்டடுப்பைக்‌ கட்டவேண்டியது. அப்படிக்‌ கட்டுவ 
தானது நான்கு புறங்களிலும்‌ செங்கற்சுவராயும்‌ கூரையானது காரை, 
செங்கல்‌ இவைகளினால்‌ பாலத்தைப்போல்‌ வில்வளைவாயும்‌ கட்டி அக்‌ 
கூரையின்‌ ஒரு மூலையில்‌ புகை போவதற்கு மேலே காட்டியபடி புகைக்‌ : 
கூண்டையும்‌ ஒரு பக்கத்தின்‌ சுவரில்‌ இறிய வழியையும்‌ அமைத்து 
அதற்கு வெளிப்புறத்தில்‌ இரும்புத்‌ தகட்டினால்‌ ஒரு கதவையும்‌ போட | 
வேண்டியத. இவ்வடுப்பின்‌ உயரமானது உட்பக்கத்தின்‌. தரைக்கும்‌ பஜ 
கூரைக்கும்‌ முழ அற்தரமுடையதா யிருக்கவேண்டியது, இவ்விதமாய்ச்‌ - 
செய்த ஒரு கூண்டடுப்பில்‌ தேவையான விறகைப்‌ போட்டெரித்து ௮க்‌ டி 
கதவை மூடிவிட வேண்டியத, அவ்விறகுகள்‌ எரிந்து தணலானபின்‌ 
கதவைத்‌ திறந்து நீண்ட துடுப்பினால்‌ எல்லாத்‌ தணலையும்‌ வெளியில்‌  . 
எடுத்துவிட்டு அல்லது உட்புறத்தின்‌ ஒரு மூலையில்‌ ஒதுக்கிவிட்டு காலியா. 
யிருக்குர்‌ தரையில்‌ சுடப்படும்‌ ரொட்டி பிஸ்கத்‌ முதலிய பதார்‌ த்தங்களைச்‌. 
செய்வதற்கு உபயோகிக்கும்‌ மா, ரவை முதலியவைகளைப்‌ பக்குவப்‌ 
படுத்தி அல்லது சித்தப்படுத்தி வைக்கவேண்டியது. அப்படி. வைத்த. 
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பின்‌ கொஞ்ச நேரம்வரையில்‌ கதவைமூடிவை த்திருந்து பின்பு இறந்து 
வைத்திருக்கும்‌ பதார்த்தங்களை இப்பால்‌ எடுத்துக்‌ கொள்ள வேண்டியது, 
இவ்வடுப்பின்‌ கூரையின்‌ மேற்புறத்தரையானது வில்போல்‌ வளைவாயாவ து 
சதுரமாயாவ அ இருக்கலாம்‌, 

8. இந்த இலக்க த்தையுடைய அடுப்பைப்‌ போடவேண்டுமானால்‌ மேற்‌ 
காட்டிய(8)இர்‌தஇலக்க த்தையுடையவடி வுபோன்‌றஅ தாவஅவாய்‌ அகன்ற 
ஒரு சிறிய குதிசையைப்‌ போலொத்த போன்‌ அடுப்பைக்‌ குயவனால்‌ செய்வி 
த்தஅதைத்‌ தரையில்‌ புதைத்துக்‌ கெட்டிக்து அவ்வடுப்பின்‌ அடிப்பாகத்‌ 
தின்‌ தரையில்‌ கொல்லன்‌ உலக்கும்‌ அரு த்திக்கும்‌ இடையிலிருக்கும்‌ இ 
னைப்போல்‌ ஒரு போனை உண்டாக்கிக்கொள்ள வேண்டிய து. அப்போன்‌ 
அடுப்பிற்‌ கொஞ்சம்‌ விறகுகட்டைகளை ப்‌ போட்டு எமியிட்டு அவைகள்‌ எரி 
ந்து தணலாகியபின்‌ ௮ த்‌ தணலை வெளியில்‌ எடுத்துவிட்டு அல்லஅ அடுப்பின்‌ 
மையத்தில்‌ ஒதுக்கிவிட்டு ரொட்டி செய்வ தற்கென்று சித்தப்படுத்தி வைத்‌ 
திருக்கும்‌ மாவைத்தட்டி போன்‌ அடுப்பின்‌ உட்பக்கத்துச்‌ சுவரில்‌ ௪ரு 
முட்டைகளை அடிப்பதுபோல்‌ அடித்துச்‌ சற்றுநேரத்திற்குப்பின்‌ ௮ தாவது 
பக்குவமானபின்‌ இப்பால்‌ எடுத்துக்கொள்ளவேண்டிய த. அடுப்பில்‌ அனல்‌ 
குறைவாயிருக்கையில்‌ கட்டைகளை எரியிட்டுப்‌ பின்னும்‌ அதிக அனலுண்‌ 
டாக்கிக்‌ கொள்ளலாம்‌. 

சமையல்‌ செய்பவர்கள்‌ சமைக்குங்காலத் தில்‌ கிழக்கு முகமாயாவ த 
வடக்குமுகமாயாவது உட்காரவேண்டியத. அடுப்பின்‌ முன்பாகம்‌ அதா 
வஅ அடுப்பின்‌ முகம்‌ சமையல்‌ செய்பவர்க்கு எதிராகவே இருக்கவேண்டி. 
யது. தெற்கு முகமாயும்‌ மேற்கு முகமாயும்‌ உட்கார்ந்து சமைத்தால்‌ 
அமங்கலமென்ன சொல்லுவார்கள்‌. இவ்வடுப்புகள்‌ சமையல்‌ அறையின்‌ 
அக்கினி மூலையில்‌ (தென்‌ கிழக்கில்‌) இருக்கவேண்டியது, 

சமையல்‌ செய்பவர்கள்‌ தினந்தோறும்‌ மேற்சொல்லிய அடுப்புகளைச்‌ 
சுத்தத்தின்‌ பொருட்டும்‌ அடுப்பின்‌ பலத்தின்‌ பொருட்டும்‌ சாணம்‌, மண்‌ 
இவைகளை ஜலத்தில்‌ கரைத்து மெழுகிக்கொண்டே வரவேண்டியது, அப்‌ 
படிக்‌ கில்லாவிடின்‌ அ௮சுத்தமென்று சொல்லப்படுவ அ மல்லாமல்‌ அடுப்பும்‌ 
உவர்மண்‌ சுவரைப்போல்‌ உதிர்ந்து சிக்கிர த்தில்‌ உடைந்தும்‌ போம்‌. 


11. சமைப்பதற்குபயோகமான எரிகரும்புகள்‌, 

சமையல்‌ செய்வதற்குப்‌ பர்சை அதாவது ஈரமான கட்டை முட்டை 
களை உபயோடிக்கக்கூடாத. அப்படி உபயோகிப்பதனால்‌ ௮௮ வெகு 
நேரம்‌ வரையில்‌ செம்மையாய்‌ எரியாமல்‌ புகைந்அகொண்டே. இருந்து 
பின்ட அறி அணைந்துபோம்‌, அப்படிப்‌ போவ தினால்‌ அடி.ப்பின்மேலுள்ள 
பதார்த்தங்கள்‌ கெட்டுப்‌ போவஅதுமன்றிப்‌ பாகமாவ தற்கும்‌ வெகுநேர 
மாகும்‌, வேம்பு, சர்தனக்கட்டை, தேவதாரு, தேக்கு இவ்வகைக்‌ கட்டை 
களை உபயோகிக்கக்கூடா ௮, உபயோகித்தால்‌ இக்கட்டைகளின்‌ எரிச்‌௪ 
லால்‌?பக்குவமான பதார்த்தங்கள்‌ கசப்பாயிருக்கும்‌. அல்லாமலும்‌ பாத்‌ 
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இரத்தின்‌ மேற்புறத்தில்‌ அதிக கறுப்பாய்‌ மசி ஓட்டிக்கொண்டு சக்கரத்‌. 
இல்‌ விடமாட்டா அ. அதைப்‌ போக்குவ தற்காக மண்‌, மணல்‌ முதலியவை 
களைக்‌ கொண்டு அப்பாத்திரங்களை த்‌ தேய்ப்பதினால்‌ அவைகளுக்குள்‌ €க்‌ 
இரத்தில்‌ கெடுதிகள்‌ உண்டாகின்றன. அத்தி, ஆத்தி, கள்ளி, இச்சி, வேங்‌ 
கை முதலிய கட்டைகள்‌ வெண்டுபோல்‌ இலகுவாயிருப்ப தினால்‌ செம்மை 
யாய்‌ எரியாமல்‌ கருகிக்கொண்டே போம்‌. ஆகையால்‌ செம்மையாய்‌ 
உலர்ந்தும்‌ பழையதாயும்‌ இருக்கும்‌ கருவேலன்‌, வெண்வேலன்‌, ஊஞ்சல்‌, 
காட்டுவாழை, புளியன்‌, காசாம்‌, கருங்காலி, புரசு முதலிய தைலமுள்ள 
கட்டைகளைக்கொண்டு எரியிவெ தினால்‌ பதார்த்தங்கள்‌ இக்கரம்பாகமாவது 
மன்றியில்‌ கட்டையும்‌ ௮ திகமாய்ச்செல்லாஅ. அகையால்‌ இவ்விதக்கட்டை 
தலையே உபயோடுக்க வேண்டியத. வன்னி, அசசு, வேம்பு, தேவதாரு, 
நெல்லி, வில்வம்‌ இவ்வகைக்‌ கட்டைகளை எரியவிவெ அ பாவமென்று நமது | 
வை இகக்கிரந்‌ தங்களினால்‌ தெரியவருகின்றது. இவைகள்‌ பெரும்பாலும்‌ .. 
யாகாஇகளிற்‌ செய்யும்‌ ஓமங்களுக்கே உபயோகப்படுகின்றன, 


12. குடிப்பதற்கும்‌ சமைப்பதற்கும்‌ உபயோகமான ஜலம்‌ 


நமது அன்ன பானங்களின்‌ பொருட்டு உதவுகிற வஸ்துக்களில்‌ ஐல 
மானது வெகு முதன்மையான தாகையால்‌ அதனிடத்தில்நாம்‌ அ இக கவலை: | 
யைச்‌ செலுத்துவது அவசியமாய்‌ இருக்கின்றது. ஆகையால்‌ தோஷத்‌ 
தோடு கூடிய அதாவது வெய்யில்‌, நிலவு; காற்று இவைகள்‌ படாததும்‌ 
சேறு, சதுப்புகிலம்‌ இவைகளிற்‌ பாய்ந்து ஓடுகிறதும்‌ கட்டுக்‌ இடையாய்‌ - 
நிற்றறதும்‌ உதிர்ந்த சருகுகளையுடையஅம்‌ வண்டலாயும்‌ அதிக கனமாயும்‌ 
உவர்ப்பாயுமிருப்ப அம்‌இறைக்கப்படா தணை அ,குளங்களிலிறாப்ப அமான 
ஜலத்தைத்‌ தவிர்‌ த்துவிட்டுப்‌ பெரிய பர்வ தங்களினின்‌ அண்டாய்‌ செவ்வல்‌, 
கரிசல்‌, களிமண்‌, மணல்‌, பாறைகளையுடைய நிலங்களில்‌ வேகமாயும்‌ தெளி 
வாயும்‌ பாய்ந்தோடும்‌ ஆஅ, ஏறி, கால்வாய்‌, ஓடை இவைகளின்‌ ஜலத்தை ' 
யும்‌ சுத்தமாகவும்‌ இலேசாகவும்‌ ஊற்றும்‌ இறைப்புமுடைய குளம்‌, கிணறு 
இவற்றின்‌ ஜலத்தையும்‌ உபயோஃப்பத வெகு முதன்‌ மையாய்‌ இருக்கின்‌ 
றது. இதற்கு எதிரிடையான அர்க்குணங்களையுடைய ஜலத்தை உபயோ 
இப்பதனால்‌ பலவகைக்‌ கெடுதிகள்‌ அதாவ அ ௮ச்ச ஒத்திலுண்டாகும்‌ விஷப்‌ 
புழுச்களினால்‌ சொறி, சிரங்கு முதலிய சர்மரோகங்களும்‌ ஆரோக்கியக்‌ 
கெடுதியும்‌ உண்டாகின்றன. மேற்சொல்லிப ஜலவிஷபத்தைக்‌ குறித்துச்‌ 
சுகாதார விளக்கமென்னும்‌ இரர்தத்தில்‌ விரிவாய்‌ விவரி த்திருக்கிறபடி 
யால்‌ அதனால்‌ மற்ற விசேஷ குணதோஷங்களை அறித்துகொள்ளலாம்‌. 
ஜலத்தை வடிகட்டியே உபயோகிப்பது நலம்‌. , 


13. சமையல்‌ செய்பவர்களின்‌ நியமம்‌ 
[. சமையல்‌ செய்பவர்கள்‌ அதை உண்பவர்களின்‌ க்மலாப த்தைக்‌ 
கோருகிறவர்களாயும்‌, ஸ்வதேசம்‌, ஸ்வஜாதி இவைகளை யுடையவர்களாயு 


வ்‌ 


பிடிகா வி இகள்‌. ர்‌ 


 மிருப்பதுடன்‌ குஷ்டம்‌, பா ண்டு, க்ஷயம்‌, வலிப்பு இன்னும்‌ பலவகைத்‌ 


தொத்துநோய்‌ முதலிய வியாஇகளற்றவர்களாயும்‌, கள்ளம்‌, களங்கம்‌, 


. லியபசாரம்‌ இவைகளை யற்றவர்களாயும்‌ இருக்கவேண்டும்‌. இக்காரணத்‌ 


தைக்‌ கொண்டே. ஈமது முன்னோர்கள்‌ பெரிதும்‌ சிறிதும்‌ எளிமையையும்‌ 
செல்வத்தையு முடைய குடும்பங்களில்‌ ௮க்குடும்பத்தின்கண்‌ கவலையை : 
யுடைய மூத்தவர்களாகிய பெண்களின்‌ கடமைகளில்‌ சமையல்‌ செய்வது 

தன்மையானதென்று. ஏற்படுத்தியிருக்கிறார்கள்‌. இதன்‌ உண்மையை 
அறியவேண்டுமானால்‌ இரொமாந்திரங்களிற்‌ சென்று செல்வமுடைய குடும்‌ 


பங்களைப்‌ பார்ப்போமேயாகில்‌ ௮க்குடும்பங்களிலுள்ள பெண்கள்‌ தாமே 


Ni Gm : ்‌ து > பட ள்‌ 
சமைத்துத்‌ தம்‌ புருஷர்‌, குழந்தைகளை ஊட்டி வளாதது வருவதைக்‌ 
காணலாம்‌. அனால்‌ அதி ந ஜனங்களை உ.ண்பிக்கும்‌ விசேஷ காட்களில்‌ 


மட்டும்‌ கூலிக்குச்‌ சமையற்காரர்களை ஏற்படுத்துவது வழக்கம்‌, இக்‌ 
காலத்தில்‌ இவ்விஷபத்தைச்‌ சற்றேனுங்‌ கவனியாமல்‌ நாகரிக த்தை 
அடைந்தோமென்ற எண்ணங்கொண்டும்‌ இக்கடமைகளைச்செய்வது இழி 


வென்று நினைத்தும்‌ எளியவர்களல்லாத மற்றவர்களிற்‌ பெரும்பான்மை க்‌ 
யோர்‌ தமது குடும்பங்களில்‌ சமையல்‌ முதலிய இல்லறக்‌ கடமைகளைச்‌... 


செய்யத்‌ தகுந்த பெண்களிருந்தும்‌ கூலிக்குச்‌ சமைப்பவர்களைக்‌ கொண்டே 
தமத புருஷர்‌ குழந்தைகளை வளர்த்து வருகிறார்கள்‌. இதைஅறியவேண்‌் 
டுமானால்‌ ஈக.ரங்களிற்‌ சாதாரணமாய்‌ அன்னவல்திரத்திற்குமட்டும்‌ போ த 
மான ஆஸ்‌தியையுடைய அல்லத சற்றேறக்குறைய 5௦ ரூபாய்‌ வருமானத்‌ 
தையுடைய சாதா. ரண குடும்பத்திற்கூட ஒவ்வொரு சுயம்பாகி. ஏற்பட்டு 
அக்குடும்பத்திலுள்ளோர்‌ எப்பொழுதும்‌ தமது சமையல்‌ முதலிய இல்‌ 
லறக்‌ கடமைகளைச்‌ செய்ய சமையற்காரர்மு தலிய கூலிவேலைக்காரர்களை 
எதிர்பார்த்திருப்பதைப்‌ பார்க்கலாம்‌. அல்லாமலும்‌ இக்காலத்திய ஈமது 
பெண்களிற்‌ பெரும்பான்மையோர்‌ முற்காலத்துப்‌ பெண்களை ப்போல்‌ 
தமக்குரிய பெண்கடமைகளைச்‌ செய்யாமல்‌ தவிர்த்து வருவதினால்‌ றுக்‌ 
கடமைக ஸனின்னவைகளென்னறும்‌ இன்ன விதமாய்ச்‌ செய்வதென்றும்‌ 
௮றியாமலிருந்து இப்பொழுது அக்கடமைகளைச்‌ செய்யவேண்டுமானால்‌ 
பெரிய மலையைச்‌ ௬மப்பதுபோல்‌ அத்தனை கஷ்டமாக எண்ணுவ துடன்‌ 
அக்கடமைகளைச்‌ செய்து முடிக்க எப்பொழுதும்‌ அன்னியர்களை த்‌ தேடும்‌ 
படியான நிலைமையிலிருக்கிறார்கள்‌, இவ்வாறு நமது பெண்கள்‌ இல்லறக்‌ 
கடமைகளிற்‌ குறைவை அடைக்திராப்பதற்கு அப்பெண்களைப்‌ பெற்ற தாய்‌ 
தந்தையரும்‌ கொண்ட கணவனுமே காரணர்களாய்‌ இருக்கிறார்கள்‌. இனி 
இவ்விஷயங்களை த்‌ இரு த்திக்கொள்வது ஈமது கடமையாய்‌ இருக்கின்ற அ. 

2. சமையல்‌ செய்பவர்கள்‌ தினந்தோறும்‌ விடியற்காலத்தில்‌ சமைய 
அக்குரிய மற்ற வேலைகளைத்‌ தாமே செய்துகொள்வதாய்‌ இருந்தால்‌ 
அதைச்‌ செய்துகொண்டு ஸ்கானம்‌ செய்து தங்கள்‌ தங்கள்‌ ஜாதிக்குரிய 
நியமங்களை முடித்துக்கொண்டும்‌ ௮க்கினிப்பிரார்த்தனை முதலியவைகளோச்‌ 
செய்துகொண்டும்‌ சமைக்கத்‌ தொடங்கவேண்டும்‌. இவ்விதமாகச்‌ சமைப்‌ 
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பவர்களின்‌ சமையல்கள்‌ ஸ்வாமி நைவேதனம்‌, அதிக நியமங்களோடு 
கூடிய சந்நியாசி முதலியவர்களைப்‌ போலுள்ளவர்க ளூண்பதற்கும்‌ உதவு 
கின்றது. 

3. சுகசரீரத்தோடு கூடிய பெண்களையுடைய சிறிதும்‌ பெரி தமான 
குடும்பங்களில்‌ சமையல்‌ முதலிய வீட்டு வேலைகளைச்‌ செய்வ தற்கு அன்னி 
டர்களை அதாவஅ சமையற்காரர்‌, பரிசாரகர்களை நியமிப்பதினால்‌ அக்குடும்‌ 
பத்திற்குச்‌ சுகக்கேடு, பொருள்‌ ஈஷடம்‌ முதலியவைக ஞண்டாவஅடன்‌ 
இலை சமயங்களில்‌ மானபங்கமும்‌ உண்டாகின்றது. அசக்தர்களான அதா 
வது தமது கடமைகளை த்‌ தாமே செய்துகொளளச்‌ சக்தியற்ற பெண்களை 
யுடைய சிறிதும்‌ பெரிதுமான குடும்பங்களிலும்‌ அநேக ஜனங்களை உண்‌ 


பிக்கும்‌ சமா ராதனை முதலிய காலங்களிலும்‌ மாத்திரமே ேற்ககிய்‌்‌ 
ஜார சோர ரோகிகளல்லாத குடும்பியும்‌ ஈத்தர்களுமான சுயம்பாகி பரி 
சாரகர்களை நியமித்துக்கொள்வது உசிதம்‌. ஆண்‌ பெண்‌ சுயம்பாகி பரிசார ர 
கர்களை தியமிக்கையில்‌ அவர்களின்‌ யோக்கியதையைப்பற்றியும்‌ விசாரிப்‌ 
பதத அவசியமா யிருக்கின்றது. அவ்வாறு செய்யாவிடில்‌ பின்னுக்குப்‌ பல | 
விபரீதங்கள்‌ நேரிடுகின்‌ றன. 


14. சமைப்பவர்களுக்குச்‌ சூச 

ட. சமையல்‌ செய்பவர்கள்‌ தினந்தோம்‌ அதிகாலையிலெழுக்து பாக 
சாலைக்குரிய வேலைகளை முடித்து ௮தாவ அடுப்பு முதலியவைகளை மெழு 
கல்‌, கோலமிடல்‌, பாத்திரங்களைச்‌ சுத்திசெய்தல்‌ ஆகிய இவைகளை ச்செய்து 
கொண்ட பின்பு அன்அ தாம்‌ செய்யக்‌ கருதியிருக்கும்‌ போஜன பதார்த்‌. 
தங்களைச்‌ செய்யத்‌, தேவையான அமி, பருப்பு, உப்பு, புளி, காய்‌, கறி. 
முதலியவைகளை எடுத்து வைத்துக்கொண்டு மேற்சொல்லியபடி. ஸ்கானம்‌ 
முதலிய தங்களுக்குரிய நியமங்களை முடித்துக்கொண்டு பின்பு சமைக்கத்‌ 
தொடங்கவேண்டும்‌. சமையலுக்கு அடுப்பை மூட்டி உலை£ர்‌ வைப்பதற்கு... 
முன்‌ அன்னு தாம்‌ செய்யக்கருதியிருக்கும்‌ கூட்டு, குழம்பு முதலியவை 
களுக்கு வேண்டிய சம்பாரத்தின்பொருட்டு மிளகு, மிளகாய்‌, கொத்து 
மல்லி, வெந்தயம்‌, கடுகு, சீரகம்‌ முதலியவைகள்‌ வறுப்பதாயிருக்தால்‌ 
அவைகளை வறுத்‌அக்கொண்டு பின்பு உலைநீர்‌ வைக்கவேண்டி௰து, இவ்‌ 
வுலைநீர்‌ காய்ந்து அரிசி பருப்பு இவைகள்‌ வேகும்வரையில்‌ காய்கறி நறுக்‌ 
கல்‌, சம்பா ரம்‌ முதலியவைகள்‌ அசைத்தல்‌, புளிகரைத்‌ தல்‌ ஆகிய இக்காரி | 
யங்களைச்‌ செய்துகொள்ள வேண்டும்‌. 

2. சித்தப்படுத்தி வைத்துக்கொள்ளும்‌ ௮ரிச, பருப்பு முதலிய இினுக ' 
களில்‌ உமி, பொட்டு, தவிடு முதலியவைக ளில்லாமற்‌ சுத்தமாக்கி வைத்‌ 
துக்கொள்ள வேண்டியது, மேற்சொல்லிய பருப்பு வகைகளில்‌ துவரம்‌ 
பருப்பு மட்டும்‌ ௮திக சாதாரணமாய்ச்‌ சமையலுக்கு உபயோகமாய்‌ எல்‌. 
லாப்‌ பதார்‌ த்தங்களுக்கும்‌ ருசியைக்‌ கொடுக்கிற தாயும்‌ இருக்கிறது. ஆகை ப 
யால்‌ அப்பருப்பைச்‌ செம்மையாய்‌ வேகும்படியான தாய்ப்‌ பார்த்து உப. 
யோூப்பதுமன்றி அதை உப்புக்காற்று, உப்புஜலம்‌, உப்புமிலம்‌ முதலிய 
வைகள்‌ படும்படியாய்‌ வைக்காமல்‌ ஜாக்கிரதையாய்‌ வைத்துபயோ௫க்க 
வேண்டியது. அப்படிக்ல்லாவிடின்‌ பருப்பு செம்மையாய்‌ வேகாமல்‌ | 


உ அண்ணம்‌ 
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பதார்‌ த்தங்களின்‌ உருசி தெடுவஅமன் றிக்‌ சமைப்பவர்களுக்று வெகு 
சங்சடத்தையுமுண்டாக்கும்‌, கபர ்‌ | ரத்‌ 

டத ஐ 2 க, i வ லு 

3. பணியில்‌ கோது கொட்டை பில்லாமலும்‌ உப்பல்‌ கல மண முத 
லியவைசள்‌ இல்லாமலும்‌ சுத்தப்படுத்தி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது, 
ளியைக்‌ சமைப்பதற்கு முன்‌ அதில்‌ புழுமுதலியவை ஈனில்லாமற்செம்மை 
யாய்ப்‌ பரி சோதித்த பின்பே கரைக்கவேண்டியது, ரசம்‌, குழம்பு முத 
லிய இளச்சமான பதார்த்தங்களுக்கு உப்பைப்‌ போடுகையில்‌ அந்த உப்‌ 
பைப்‌ பொடி.த்தாவது பொடிக்காமலாவது போடலாம்‌. ஆனால்‌ காய்கறி 
பச்சடி. முசலியவைகளுக்குப்‌ போடுகையில்‌ மட்டும்‌ பொடித்தே போட 
வேண்டும்‌. அப்படிக்‌ கில்லாவிட்டால்‌ இல கறிகளில்‌ உப்பு கரையப்‌ 
போஅமான ஐலமில்லா ததினால்‌ அவ்வுப்பு கரையாமல்‌ புசிக்கையில்‌ வாய்க்‌ 
குத்‌ தட்டப்படுவ அ மன்றிக்‌ கறியில்‌ உவர்ப்பில்லாமலு மிருக்கும்‌, எந்தப்‌ 


பதார்த்தத்தைச்‌ சமைத்தபோதிலும்‌ ௮௮ பாதி அலைது முக்கால்‌ வேச்‌ 


.சாடான பின்பே உப்பைப்‌ போடவேண்டியது. அதற்கு முந்திப்‌ போடு 


வதினால்‌ ௮௮ லேசமாட்டாது. ப 
த. காய்‌ கறிகளை ஈறுக்கத்‌ தொடங்குமுன்‌ அதைச்‌ செம்மையாய்ச்‌ 
கழுவித்‌ துடைத்துப்‌ பின்பு ஈறுக்கவேண்டியத. வெண்டைக்காய்‌, கத்‌ 
த்ரிக்காய்‌, பாகற்காய்‌ முதலிய லெ காய்களில்‌ புழுக்களிறாப்ப தண்டு, 
அப்படிப்‌ பட்டவைகளைச்‌ செம்மையாய்க்‌ கவனித்து ஈறுக்கவேண்டியது, 
அல்லாமலும்‌ அப்படி நறுக்கியபின்‌ அதன்‌ உட்பாகத்திலும்‌ ர. 
வைசு ளில்லாமல்‌ பார்த்துப்‌ பின்பு பாத்திரத்திற்‌ போடவேண்டியது , 
அறுகீரை, முளைக்கீரை முதலிய சரைகளிலும்‌ மேற்சொல்லியபடியே புழுக்‌ 
களிருப்பத முண்டு. அப்புமுக்கள்‌ இலையின்‌ பின்‌ பாகத்தின்‌ நரம்புகளில்‌ 
இலையின்‌ வர்ணத்தைப்‌ போன்றதாய்‌ இருக்குமாகையால்‌ அப்படிப்பட்ட 
இரைகளைச்‌ செம்மையாசப்‌ பரிசோதித்துப்‌ பார்த்து நறுக்கவேண்டியது, 
யத 

சுத்தரிக்காய்‌, வாழைச்காய்‌, வாழைப்பூ, வாழைத்தண்டு முதலிய 
தலர்ப்புசசத்தை புடைய சாங்கறிகள்‌ இரும்பு பட்டமா த்திசத்தில்‌ சஅச்கு 
மாகையால்‌ அப்படிப்பட்டவைசகளை ஈஅச்குவ தற்கு முர்தியே ஒரு பாத்‌ 
திரத்திற்‌ ஜலத்தைவிட்டு வைத்துக்கொண்டு அவைகளை ஈறுக்குகையி 


லேயே அர்த ஜலத்திற்‌ போட்டுப்‌ பின்பு ஈன்றுய்‌ அலரி ஜலத்தை வடித்து 


விட்டுச்‌ சமைக்கவேண்டும்‌, வாழைப்பூ, வாழைத்தண்டு இவைகளைப்‌ 
போடும்‌ ஜமைட்டும்‌ கொஞ்சம்‌ மோர்‌, உப்பு, மஞ்சட்பொடி இவைகள்‌ 
கலர்ததா யிருக்கவேண்டும்‌, மற்ற காய்கறிகளுக்கு இவ்வித நிர்ப்பர்‌ தமில்லை 

்‌ 5, பாத்திரம்‌, அடுப்பு, எரிகரும்பு, ஜலம்‌ முதலியவைகள்‌ 55மூ.தல்‌ 
7௦ வரையிலுள்ள பச்கங்களிற்‌ சொல்லியிருக்கிற ௮க்தணங்களை யுலடயது 
போலவே இருக்கவேண்டும்‌. அடுப்பை எரியிடுவதில்‌ எம்தப்‌ பதார்த்தத்‌ 
தைப்‌ பக்குவப்படுத்தகிறோமோ அந்தப்‌ பதார்த்தம்‌ பாதி வேகும்வமை 
யில்‌ இகதணமாய்‌ எரித்துக்சொண்டே. யிருந்து பாதி வெந்ததுமுதல்‌ 
அடுப்பைவிட்‌ ட.றக்கும்‌ வரையில்‌ வரவர எரிப்பைச்‌ குறைத்துக்கொண்டே 
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வரவேண்டியது, காய்‌ சரைககாப்போலுற்ற மிருதுவான பதார்தீதங்‌ 
கள்‌ வேகுகையில்‌ அரம்பமுதலே மந்தமாய்‌ எரித்துக்செ ரண்டு வரவேண்டி 
மணி. ்‌ 

6, இந்தக்‌ இரந்தஜ்திற்‌ சொல்லப்படுகிற ஒவ்வொரு போஜன பதார்த்‌ 
தங்களிலும்‌ சம்பந்தப்படும்‌ உவர்ப்பு, புளிப்பு, காரம்‌ முதலிய சுவைகள்‌ 
யாவருக்கும்‌ பொதுவான சமரசத்தை புடையதா யிருக்கிறபடியால்‌ : 
இதில்‌ எந்தச்‌ சுவை யாருக்கு அதிகப்‌ பிரியமோ அ௮ற்தச்‌ சுவையை மட்‌ 
டும்‌ அவர்கள்‌ பாகம்‌ செய்கையில்‌ கொஞ்சம்‌ அதிகப்படுத்திக்‌ கொள்ள. 
லாம்‌, எந்தச்‌ சுவை யாருக்குச்‌ குறைவாயிருக்க வேண்டுமோ அந்தச்‌ 
சுவையை மட்டும்‌ பாகம்‌ செய்கையில்‌ குறைத்துக்‌ கொள்ளலாம்‌. ஆகை. 
யால்‌ ஒவ்வொருவரும்‌ இதை யதுசரித்துச்‌ சுவையை உபயோகித்துக்‌. 
கொள்ளவேண்டியது. 

7. இந்தக்‌ இரர்தத்தில்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரமென்று சொல்லியிருக்கு 
மிடத்தில்‌ அதே ஈயம்‌ பூசின பா த்திரத்தையாவ த மண்பாத்திரத்தை 
யாவது கற்சட்டியையாவஅ ஈத்து வெண்சலப்‌ பாத்திரத்தையாவது 
உபயோகித்துக்‌ கொள்ளலாம்‌. 

8. தேங்காய்‌ அல்லது கொப்பரையானது வெகு ருசிகரமான 
பதார்த்த மாகையால்‌ இதை இந்தக்‌ இரந்தத்திலுள்ள அநேக காய்கறி 
பதார்‌ த்தங்களுக்கு உப்யோகப்படுத்தப்பட்டிருக்கிறஅு. இதை வேண்டாத. 
வர்கள்‌ பாகத்திற்கு உபயோடிக்காமலும்‌ பாகஞ்‌ செய்யலாம்‌. உபயோகிதி 
சால்‌ வெகு ருசிகரமா யிருக்கும்‌. 

9. பதரர்த்தங்களைச்‌ செய்யும்‌ வகையைச்‌ சொல்லுகையில்‌ வறுத்த 
பயற்றம்‌ பருப்பென்ல! சொல்லுகிற விடங்களில்‌ அதைப்‌. பருப்பாய 
வ க்காமல்‌ முழுப்பயற்றையே பக்குவமாய்‌ (சிவந்து வாசனைவறாம்‌ வரை 
பில்‌) வறுத்துப்‌ பின்பு உடைத்அப்‌ பருப்பாக்கி உபயோகிக்க வேண்டு 
மென்று அறிக. இப்படி. வறுத்துடைத்த பருப்பானது வாய்க்கு ருசியர்‌ 
பும்‌ நல்ல மணமுடைய தாயும்‌ இருக்கும்‌. 

1௦. பதார்த்தங்களில்‌ வாதுமைப்‌ பருப்பு என்று சொல்சற விடங்‌. 
களில்‌ ந்த விதையைக்‌ கொஞ்சம்‌ வெர்ரீரில்‌ ஊறவைத்திருக்து அதன்‌ 
2வப்பத்தோலைப்‌ போச்சி வித்தைக்‌ கூரான ௧ * இயினால்‌ கிராம்புபோல்‌ 
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ள வாட்டாய்ச்‌ சிறுகறு துண்டுகளாய்‌ நறுக்கிச்‌ இலவிடத்தில்‌ வலுத்தும்‌ 
சிலவிடத்தில்‌ வறுக்க ரமலும்‌ அத்தந்த விடங்களீற்‌ சொல்லுகிறபடி. உப 
யோறிக்க வேண்டியது, முந்திரிப்பருப்பைப்‌ போடுவதாயிருந்தரலும்‌ 
அதன்‌ சிவப்புத்‌ கோலைப்‌ போச்ிச்‌ இறு சிறு அண்டுசளாக்கி வறு த்தே 
போடவேண்டும்‌. 

ட பதார்த்தங்களில்‌ திராலக்ஷைப்பழம்‌ என்று இருக்குமிடத்தில்‌, 
அதின்‌ காம்பு, குப்பை, செத்தை முதலியவைகளைப்‌ போர்கிவிட்டு 
அதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு மெதுவாய்ச்‌ சழுவி மெல்லிய துணி 
யால்‌ ஒத்தி ஈரமில்லாமற்‌ செய்து சொஞ்சம்‌ செய்யில்‌ வறுத்துப்‌ பின்பு 


தப டட. 


பீடிகா விதிகள்‌, 75 


பதார்த்தங்களிற்‌ போட வேண்டியத. சில விடங்களில்‌ வதுக்சாமலும 
போடுவதுண்டு, வறுத்துப்‌ போடுவதே உத்தமம்‌, 

72, போஜன பதார்த்தங்களைச்‌ சமைக்கையில்‌ அவைகளைக்‌ கிளறிக்‌ 
கொடுக்கும்‌ கரண்டியையும்‌ மூடிவைக்கும்‌ தாம்பாளம்‌ அல்லத பாத்திரத்‌ 
தையும்‌ தீழே வைக்கையிலும்‌ மறுபடியும்‌ எடுத்துக்‌ கிளஅகையிலும்‌ 

மூடுகையிலும்‌ நன்றாய்‌ த்‌ அணியால்‌ அடைக்கவேண்டியது. அப்படிக்கில்லா 
விடில்‌ தரையிலுள்ள மண்‌, மணல்‌, மயிர்‌ முதலியவைகள்‌ ௮க்கரண்டி, 
பாத்திரம்‌ இவைகளின்‌ அடிப்பாகத்தில்‌ ஓட்டி அவைகளைக்கொண்டூ 
திளறுகையிலும்‌ மூடிவைக்கையிலும்‌ அம்மண்‌, மணல்‌ முதலியவைகள்‌ 
பதார்த்தங்களில்‌ சலந்துபோய்‌ அவைகளை உண்ணுகையில்‌ பலவகைத்‌ 
தொரம்தாவுகள்‌ உண்டாகின்றன. அல்லாமலும்‌ அடுப்பின்‌ பேரிலிருக்கும்‌ 
பாத்திரங்களை அடுப்பைவிட்டிறக்குகையில்‌ எருமுட்டை, ஓடு இவ்வித வஸ்‌ 
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அக்களைக்கொண்டு பிடித்திறக்காமல்‌ அதற்காக எப்பொழுதும்‌ ஈரத்துணி 
யையே உபயோகிக்க வேண்டியது. போஜனபதார்த்தங்களிருக்கும்‌ பாத்‌ 
திரங்களையும்‌ ஜலம்‌, தயிர்‌, பால்‌, நெய்‌ முதலியவை சளிருக்கும்‌ பாத்திரங்‌ 
சயம்‌ எப்பொழும்‌ மடி லைக்சலேண்டிய அ. 

3 பதார்த்தங்களைச்‌ சமைப்பதின்பொருட்டு அடுப்பின்பேரில்வைக்‌ 
கப்படும்‌ பாத்திரமான அ ௮தின்‌ வெளிப்பக்க த்து அடியிலும்‌ அள்ளையிலும்‌ 
மண்‌, சாம்பல்‌, மாவு, புளி இவைகளில்‌ ஏதாவதசொன்றைக்‌ கொஞ்சம்‌ 
ஜலத்தை விட்டுக்‌ கரைத்து ஈன்முய்த்‌ தடவப்பட்ட பின்புதான்‌ அடுப்பில்‌ 
வைக்கப்படவேண்டும்‌, இவ்வாறு செய்வதினால்‌ அப்பாத்திரங்களைச்‌ சுத்தி 
செய்வ இன்பொரறாட்டுத்‌ தேய்ப்பவர்களுக்கு அதிக தொர்தரவில்லாமல்‌ 
அதின்‌ கரி முதலியவைகள்‌ சடுதியில்‌ விலகுவதுடன்‌ பாத்திரங்களுக்குங்‌ 
கெடுதி யில்லாமலிருக்கும்‌. அவ்வாறு செய்யாவிடின்‌ பாத்திரங்களின்‌ 
அடியிலிருக்கும்‌ மையான அ சீக்கிரத்தில்‌ விடாமல்‌ மணல்‌, செங்கல்‌ முத 
லியவைகளைக்கொண்டு தேய்க்கும்படியாய்‌ நேரிட்டுப்‌ பாத்திரங்களுக்குச்‌ 
கெடுதியையும்‌ தேய்ப்பவர்களுக்குத்‌ தொந்தரவையும்‌ உண்டாக்கும்‌, 
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14. சம்பாரம்‌ (மசாலா), தொகையல்‌ (சட்ணி) முதலியவைகளை 
அரைக்கையிலும்‌ தோசைக்கு மாவு முதலியவைகளை ஆட்டுகையிலும்‌ 
தொக்கு முதலியவைகளை இடிக்கையிலும்‌ அவைகளைச்‌ செய்வதின்பொரு 
ட்டு உதவுங்‌ கருவிகளாகிய அம்மி, குழவி, ஆட்டுக்கல்‌, ௮ தன்‌ குழவி, உரல்‌, 
உலக்கை இவைகள்‌ ஈதச்தமா பிருக்கன்றனவா வென்று பார்ப்பதுடன்‌ 
அவைகளைச்‌ சுற்திலுங்‌ குப்பை, செத்தை, பூச்சி, புழு முதலியவைக ளில்‌ 
லாமல்‌ கூட்டிப்‌ பெருக்கிவிட்டுப்‌ பின்பு அரைத்தல்‌, ஆட்டல்‌ முதலிய காரி 
யங்களை த்‌ தொடங்கவேண்டும்‌. இல்லாவிடின்‌ அ௮க்காரியங்ககாச்‌ செய்கை 
பில்‌ அருகில்‌ சிடக்கும்‌ செத்தை, குப்பை முதலியவைகள்‌ காற்றினால்‌ குத்‌ 
ப்படும்‌ அல்லது அசைக்சப்படும்‌ பதார்த்தங்களில்‌ விழுவதடன்‌ குழவி, 
ஆட்டுக்கல்‌ முதலியவைகளுக்குச்‌ சமீபத்தில்‌ ஈகர்ர்துசொண்டிருக்கும்‌ 


76 இந்து பர்கசாஸ்திர 


பூச்சி புழுமுதலியன சில சமயங்களில்‌ அரைப்பவர்களுக்கார்‌ தெரியாமல்‌ 
அரைபடும்‌ வஸ்அச்களுடன்‌ சேர்ந்து அரைபட்டும்‌ போகின்றன. இக்காரி 
யங்களைச்‌ செய்வ அ இராக்சாலமா பிருக்கும்‌ பட்சத்தில்‌ விளக்கின்‌ வெளிக்‌ 3 
சத்தால்‌ மேற்கூறியபடி. பரிசோதித்துப்‌ பின்பு அவைகளைச்‌ செய்யவேண்‌ - 
டும்‌. அம்மி, ஆட்டுக்கல்‌, அவைசளின்‌ குழவி முதலியவற்றை இடைக்‌ | 
கிடை சுற்கொத்தர்களைக்கொண்டு கொத்திவைக்கவேண்டியனு, இல்லா 
விடின்‌ அரைபடும்‌ வஸ்துக்கள்‌ நன்றாய்‌ கொருங்கா, 


15, கமத காரத்தின்‌ பொருட்டுச்‌ சேகரித்து அல்லது செய்து 
வைத்திருக்கும்‌ துவரம்பருப்பு, உளுத்தம்பருப்பு, பயற்றம்பருப்பு, உப்பு, i 
புளி, மிளகாய்‌, கடுகு, மிளகு, சீரகம்‌, வெந்தயம்‌, ௮ரிசி, மா, உளுத்தமா, 

ப்ரம்‌, ஊறுகாய்‌, அப்பளம்‌, வடாம்‌, வற்றல்‌ இவை களையும்‌ இன்‌ 
னும்‌ இவைபோன்ற வஸ்துக்களையும்‌ இடைக்கிடை அலவகள்‌ வைக்கப்‌ 
பட்டிருக்கும்‌ பாத்திரங்களிலிருந்து எடுத்து அல்தை பாத்திரத்தோடே 
யே காற்று, வெய்யில்‌ முதலியவைகள்‌ படும்படி ௪ற்௮ு உலர்த்தி எடுத்து . 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. இவ்வா செய்யாவிடின்‌ இவ்வஸ்‌அக்‌ 
களிற்‌ சில புழுத்தும்‌ சில பூஞ்சாம்‌ பூத்துத்‌ அர்வாஎனை புடைய தாயும்‌ 
போய்‌ நமத ஆகாரத்திற்கு உசவாதவையாகின்றன. 


16. பாகம்‌ செய்பவர்கள்‌ உவர்ப்பு, அவர்ப்பு, கார்ப்பு முதலிய 
சுவைகளோடு கூடிய பதர்ர்த்தங்கள்‌ செய்யப்படும்‌ பித்தளை, செம்பு பாத்‌ 
திரங்களுக்கு இடைக்கிடை ஈயம்‌ பூசி வைப்பதைப்பற்றிக்‌ சுவனிக்கவேண்டி 
யது, இவ்வாறு பூசப்படும்‌ ஈயமானஅ வெள்ளி ஈயமாகவே இருக்கவேண்‌ 
டும்‌, இப்படிக்கல்லாமல்‌ கார்‌ ஈயமாய்‌ இருந்தால்‌ அதில்‌ செய்யப்படும்‌ 
பதார்த்தங்களின்‌ உருசி கெடுவது மன்றிச்‌ சரீரத்திற்கும்‌ பல கெடுதிக 
ளஞுண்டாகின்றன. ஈயப்‌ பாத்திரங்களை அடுப்பில்‌ வைத்திருக்கையில்‌ எரிச்‌ 
சல்‌ எப்பொழுதும்‌ மிதமாகவே இருக்கவேண்டும்‌. அதாவது அப்பாத்‌ 
இரத்தின்‌ அடிப்பாகம்‌ தவிர மற்றப்‌ பாகங்களில்‌ எரிச்சல்‌ அதிகமாய்ப்‌: 
படாம லிருக்கவேண்டும்‌, பின்னும்‌ அப்பாத்திரத்திலுள்ள ஜலம்‌ ௮ல்‌ 
லது இதுபோன்ற வஸ்துக்கள்‌ அப்பாத்திரத்தின்‌ ௮ளவைவிடக்‌ குறை 
வாய்‌ குலால அடுப்பின்‌ எரிச்சலான ௮ பாத்திரத்தின்‌ ஜலமில்லாத 
பாகத்திற்‌ படும்படியாய்‌ இருக்கலாசாது, அவ்வாறு படுமாயின்‌ அப்பாத்‌ 
தரத்தின்‌ ஜல லமில்லாத பாகம்‌ அல்லது பாத்திரத்தின்‌ வாயின்‌ சற்றுப்‌ பச்‌ 
கற்கள்‌ உறுகிப்போம்‌, ஆதலால்‌ ஈபப்பாத்திரங்களை அடுப்பில்‌ வைக்கும்‌ 
போது எரிச்சலைப்பற்றிச்‌ சவனிப்பது அவசியமாய்‌ இருக்கின்றது, : 


17, மட்பாத்திரங்களிற்‌ செய்யும்‌ பதார்‌ த்தங்களைக்‌ கிளறிக்கொடுப்‌ 
பதற்கும்‌ மூடிலைப்ப தற்கும்‌ மூங்கில்‌ கொட்டாங்கச்‌க இவைகளால்‌ அல்‌ 
து மரத்தினால்‌ செய்யப்பட்ட அகப்பை, மண்ணினால்‌ செய்யப்பட்ட 
(சாணக்‌) மூடி இவைகளையே உபயோகிச்சுவேண்டி பனு, 


ரீடிகா விதிகள்‌. - [ச 


- (8. பாகம்‌ செய்பவர்கள்‌ ரசம்‌, குழம்பு, கூட்டு, கறி, பச்சடி முத 
மிய சாதகப்‌ ப்தார்த்தங்களைச்‌ செய்வ தின்‌ பொருட்டுத்‌ தேவையாய்‌ 
இருக்கும்‌ சம்பார வஸ்துக்களை ஒன்றிரண்டு வாரங்கள்‌ ௮ல்லஅ மாகத்‌ 
இிற்கொரு தடவை வரவழைத்துச்‌ சுத்தப்படுத்தி மாவாக்கி வைத்தக்‌ 
கொள்ளவேண்டிய அ. இச்சம்பாரப்‌ பொடிகள்‌ அதிகநாள்‌ வைத்திருப்‌ 


பதினால்‌ காரசாரமற்றவைகளாகின்றன. இச்சம்பாரப்‌ பொடிகளின்‌ 
பொருட்டுதவுகின்ற கடுகு, மிளகு, சீரகம்‌ முதலியவைகள்‌ புதிதாயும்‌ இர 
வமுள்ள தாயுமாய்ப்‌ பார்த்து உபயோ௫ிக்கவேண்டியது, இச்‌ சம்பார்‌ 


வஸ்துக்சள்‌ கெளடசம்பார மென்றும்‌ திராவிட சம்பார மென்றும்‌ இரு 
வகைப்படுகின்றன. கெளடதேசங்களுக்குரிய போஜன பதார்த்தங்களைச்‌ 
செய்கையில்‌ கெளட சம்பாரங்களையும்‌ இராலிட தேசங்களுக்குரிய போ 
0 @ 


ஜன பதார்த்தங்களைச்‌ செய்கையில்‌ திராவிட சம்பாரங்களையும்‌ உபயோ 


இச்கவேண்டிய.௮. 


கேளடத்‌ திராவிட சம்பாரவஸ்துக்கள்‌. 


1. கடுகு, ... 8, கொப்பமை. [மித்‌ கிராம்பு. (ம்ப) 
2, மிளகு. . 9. கசகசா, | 16. பெருஞ்சீரகம்‌ (சோ 
3, சரசம்‌, | 10, ஏல அரிசி, | 17. பிளப்புச்‌£ரகம்‌, 
4. வெந்தயம்‌, | 11. ஜாதிக்காய்‌. ! 18. இலவங்கப்பட்டை. 
ந. கொத்தமல்லிவிரை, | 12. ஜாதிபத்திரி, ்‌ 19. இலவமகப்பத்தரி. 

.. 6, கறிமஞ்சள்‌. | 13. குங்குமட்பூ. ' 20, சிறுகாசப்பூ. 

- ௪, பெருங்காயம்‌, | 14. பச்சைக்கற்பூரம்‌. 21, கொட்டைப்பாக்கு. 


இவற்றுள்‌ 1 முதல்‌ 7 வரையிலுள்ள வஸ்அக்கள்‌ திராவிட சம்பா 
மென்றும்‌, 8 முதல்‌ 21 வரையிலுள்ள வஸ்அக்கள்‌ கெளட. சம்பாரமென்‌ 
றும்‌ சொல்லப்படுகின்றன, அனால்‌ சில பதார்த்தங்களுக்கு இரண்டு 
வகைகளிலும்‌ லெவற்றைச்‌ சேர்த்து உபயோகிப்பது முண்டு, இவைகளை 
யல்லாமல்‌ கெளடத்திராவிட தாமச பக்ஷிணிகள்‌ வெங்காயம்‌, வெள்ளைப்‌ 
பூண்டு, முட்டை இவைபோன்ற இன்னுஞ்‌ சில வஸ்அச்சளையும்‌ மேற்‌ 
கூறிய வஸ்அக்களுடன்‌ சேர்த்துக்கொள்ளுகிமுர்கள்‌ , 

19. பாகஞ்‌ செய்பவர்கள்‌ அடுப்பில்‌ அப்பளம்‌, உப்பேரி முதலிய 
வைகள்‌ பொரிபட்டுக்‌ கொண்டிருக்கையிலும்‌ ; பால்‌, கெய்‌ முதலியவை 
கள்‌ சாய்ந்துகொண்டிருக்கையிலும்‌ இரசம்‌, மோர்க்குழம்பு முதலிய 
பொங்குர்‌ தன்மையுடைய வஸ்துக்கள்‌ கொதித்துக்கொண்டிருக்கையி 
லும்‌; இளசான சாய்‌ கரைகள்‌ வெர்துகொண்டிருக்கையிலும்‌ ; சம்பாரத்‌ 
தின்‌ பொருட்டுக்‌ கடுகு, மிளகு, சீரகம்‌ முதலியவைகள்‌ வறுபட்டுக்‌ 
கொண்டிருக்கையிலும்‌; கவனமின்றி அடிக்கடி. புசட்டிக்‌ கொடுக்காமையா 
ஓம்‌; இடைக்கிடை வெளியே போவதினாலும்‌ ; கவன த்தை வேரேரிடத்‌ 
திற்‌ செலுத்துவ சாறும்‌ அப்பதார்த்தங்கள்‌ கெட்டுப்போவதுடன்‌ இன்‌ 
னது போட்டோமென்றும்‌ இன்னது போட வில்லையென்றும்‌ நமினைவில்லா 
மல்‌ போட்டதை மறுபடியும்‌ போடுதலும்‌ ைவற்றைச்‌ ஈுத்தமாய்ப்‌ 


_— 


i) இந்த பாகசாஸ்‌இர 


போடாமலே இருக்சுச்செய்து பதார்த்தங்கள்‌ கெட்டுப்‌ போகின்றன, 
ஆகையால்‌ அத்தருணங்களிற்‌ பதார்‌த்தன்களின்‌ சமீபத்தில்‌ இருப்பதும்‌ ' 
அதின்கண்‌ ஞாபகத்தை செலுத்தலும்‌ அவூயமாய்‌ இருக்கின்றன. 

2௦. மோர்‌, தயிர்‌, பால்‌, நெய்‌, இரசம்‌, குழம்பு, ௮ன்‌ னம்‌ முதலிய . 
ஆகார வஸ்துக்களைக்‌ கலந்து உண்ணுஞ்‌ சமையங்களிற்‌ தவிர மற்றக்‌ 
சாலங்களிற்‌ கையினால்‌ தொடாமல்‌ கரண்டி முதலிய ஆயுதங்களினாலேயே 


3 ~~ [I ய்‌ ப ப ரக ச ப்‌ * 
எடுக்சவாவது களறவாவது செய்யவேண்டும்‌. இப்பதார்த்தங்களில்‌ : 


அடிக்கடி கையைப்‌ போடுவ தனால்‌ அவைகள்‌ ஊசபோம்‌. 


31. பான பாத்திரம்‌, பாக பாத்திரம்‌ முதலிய பாத்திரங்களைச்‌ சுத்‌ 
தப்‌ படுத்துவதின்‌ பொருட்டுப்‌ புளி, சாம்பல்‌, மண்‌ முதலியவற்றால்‌ 
தலக்குசையில்‌ அவைகள்‌ அப்பாத்திரங்களில்‌ மீதி நில்லா மலிருக்கும்படி . 
நன்றாய்ச்‌ கழுவி ஓர்‌ அணியால்‌ உள்ளும்‌ புறமும்‌ நன்றாய்த்‌ தூடைத்து 
ஜர்‌ பக்கத்திற்‌ கவிழ்த்து வைத்திருந்து பின்பு உபயோடிக்கவேண்டும்‌, 

s பூ . ப்‌ ப 3 டி ப்‌ » ௪. O_ 
அவ்வாலு சுவிழ்த்து வைக்கா விடின்‌ பூச்சி புழுக்கள்‌ பாத்திரங்களின்‌ 
உட்புறத்திற்‌ போய்த்‌ தங்குவஅமல்லாமல்‌ அவைகளின்‌ மலங்களும்‌ பாள்‌ 
தரங்களில்‌ படுகின்றன. 


15. அளவுஞ்‌ சுருக்கப்‌ பெயரும்‌ 


அளவானது எல்லாத்‌ தேசங்களிலும்‌ ஒரே விதமாய்‌ இராமல்‌ பல 
வாருயிருக்கின்றஅ. அவ்விதமாகவே நமது சென்னை இராஜதானியிலும்‌ 
இந்த அளவானது லெ பேதங்களை புடையதாய்‌ இருக்கின்றது, ௮ப்‌ 
பேதங்களிற்‌ பெரும்பான்மையாய்‌ உபயோகப்படும்படி, பலம்‌ ரூபா 
பெடை இவைகளே இப்பாகசாஸ்திரத்தின்‌ ௮ளவு நிறைகளை அறிவிப்ப! 
தற்கு உபயோகப்‌ படுத்தப்‌ படுகின்றன. ஆனால்‌ மேற்கூறிய பலம்‌, படி. 
களிலும்‌ லெ பேதங்களிருப்பதினால்‌ இப்பாக சாஸ்திரத்தில்‌ சம்பந்தப்‌ 
படும்‌ படி, பலம்‌ இவைகள்‌ இவ்வளவு ரூபா யெடை யுள்ளதென்று அடி: 
யில்‌ சாட்டப்பட்டிருக்கன்றஅ, இக்கிரந்தத்தின்‌ முதற்‌ பதிப்பானது பிர 
ஈரமானபின்‌ இதை உபயோகித்து வர்தவர்களிற்‌ சிலர்‌ இதிற்‌ காட்டிய 
அளவின்‌ படி செய்யவேண்டுமானால்‌ தராசு, படிக்கட்டு முதலியவைகள்‌: 
வைத்துக்கொண்ட அப்போதைக்கப்போது நிக்கும்‌ தொர்‌ தரவுக 
ளேற்படுகின்றன வென்றும்‌ ௮ தற்குப்‌ பதிலாகப்‌ பாத்திரம்‌, கரண்டி, கை, 
காய்‌ இவைகளின்‌ அளவை உபயோடிக்கவேண்டு மென்றும்‌ இன்னுஞ்‌ 
கலர்‌ ௮தாவது காப்பி, டீ முதலியவைகளைச்‌ சேவிப்பதின்‌ பொருட்டு 
ஒயின்‌ கிளாஸ்‌, அவுன்ஸ்‌ கிளாஸ்‌, டீ ஸ்பூன்‌, காபி ஸ்பூன்‌ இவைகளை 
யுடைவர்கள்‌ அவைகளையே அளவாக எடுத்துக்‌ சொள்ளவேண்டுமென்‌ 
அம்‌ அவரவர்களுக்குத்‌ தோன்றிய கருத்தைத்‌ தெரிவிக்க அவ்வாறு 
ஆராய்ந்து பார்த்ததில்‌ அவைசள்‌ முடியாதலைகளாக இருக்கின்‌ றன. 


ஏனென்றால்‌ பாத்திரம்‌, சுரண்டி, சகொாய்‌ இவைசளின்‌ அளவுகள்‌ ஒரே 


விதமாக யி 


வின்படி ' 
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ல்லாமல்‌ சிறிதும்‌ பெரிதமாய்ப்‌ . பற்பல பேதங்களை புடை 
ளொஸ்‌, டீ ஸ்பூன்‌, காபி ஸ்பூன்‌ முதலியவைகள்‌ 


பனவாயும்‌ ஓயின்‌ 
உபயோ௫க்கப்படாமலும்‌ இரொமாந்திரங்களில்‌ 


கரங்களிற்கூட பலரால்‌ 


சுத்தமாய்‌ உபயோகமே இல்லாமலும்‌ இருப்பதால்‌ பின்காட்டிய அளவு 


களே இச்சிரர்தத்தின்‌ அளவாக எடுக்கப்பட்டி ருக்கின்றன, இவவளவுங்‌ 


ட எப்பொழுதுமே உபயோகிக்காமல்‌ ஒன்றிரண்டு தடவைகளில்‌ அள 
செய்து அவைகளின்‌ திட்டம்‌ ஏற்பட்டபின்‌ இந்த அளவு நிரை 


யின்றிச்‌ சண்‌, சை அளவுகளை உபயோகத்தஅுச்‌ செய்துகொள்ளலாம்‌. 
அதெப்படிபென்றால்‌ கணிதத்தில்‌ தேறாத சிறுவர்கள்‌ எட்டும்‌ ஏழும்‌ பதி 
ந்து என்று! உடனே சொல்ல அறியாமல்‌ எட்டுக்குப்‌ பின்‌ ஏழு விரல்களை 
விட்டுப்‌ பதினைந்து என்று சொல்லுகிறார்கள்‌, ஆனால்‌ எப்பொழுதும்‌ 
இப்படியே விலை விட்டு எண்ணுவதில்லை. ௮க்கணக்குகள்‌ மனதிற்‌ பதிந்த 
டின்‌ விரலைவிடாமல்‌ உடனே சொல்லுகிறார்கள்‌. அஅபோல்‌ சமைப்பதின்‌ 


பொருட்டு ஒன்றிரண்டு தடவைகளிற்‌ பதார்த்தங்களை அளச்அம்கிறு த்‌ 


'தும்‌ போட்டு ௮௮ மனதிற்‌ பதிக்தபின்‌ அளக்காமலே கண்‌, கை அளவு 


களாலேயே செய்யலாம்‌, 


அளவும்‌ சருக்கப்‌ பெயரும்‌ 


அளவு | சுருக்கப்பேயர்‌ 
12௦ ரூபாய்‌ எடை ... 1 படி, | நூ. எ. என்றல்‌ ரூபாய்‌ எடை. 
3 ன ri கு, ௪, என்றால்‌ குன்றிமணி எடை... 
40 பலம்‌... 1 விசை, ! என்று அறியவும்‌, 


பீடிகாலிதிகள்‌ முற்றின, 


னம்‌: பிரிவு போஜன பதார்த்தங்கள்‌ 


அன்னம்‌, களி, அடை, உரொட்டி முதலியன 

அன்னம்‌, களி, அடை, ரொட்டி முதலியவை எல்லாத்‌ தேசத்தா 
ராலும்‌ ஒரே விதமாய்ச்‌ சமைக்சப்படும்‌, இவை களின்‌ குணதோ ஷங்களும்‌ 
உருசியும்‌ அப்பதார்த்தங்களைச்‌ செய்யப்படும்‌ தானியங்களின்‌ குண 
தோஷங்களையும்‌ உருசியையும்‌ உடையனவாய்‌ இருக்கின்றன. அகையால்‌ 
இவைகளுக்கு வேண்டிய தானியம்‌, மா முதலியவை நல்லதாயும்‌ சுத்த 
மாயும்‌ இருக்கவேண்டும்‌. 

1. கஞ்சி வடி.த்துச்செய்யும்‌ சிறு அரறிசிச்சாதம்‌ 

சிறு அரிசி - ஒரு (1) படி.-—இதை ஒரு காழிகை ஊறவைத்திறார்த 
ஈன்றுய்க்‌ களைந்து வடி.பவைக்க வேண்டிய. 

நல்ல ஜலம்‌ - முன்ன (3) படி.--இதை ஐந்அபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 
தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்‌ அதிற்‌ கொதி கண்டவுடனே வடிய வைத்திருக்‌ 
கும்‌ அரிசியைக்‌ கொட்டிக்‌ கரண்டியினால்‌ ளறித்‌ தவலையை மூடிவைக்க 
வேண்டியது, சற்றுப்‌ பொறுத்து ஜலமும்‌ அரிசியும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கொதிக்‌ 
கையில்‌ மற்றொரு தடவை இளறிச்‌ றிது கேரம்‌ பொறுத்து அரிசி முக்‌ 
சாற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ % பார்த்துக்கொண்டு மற்றொரு தடவை கரண்டிக்‌ 
காம்பினால்‌ கிளறிப்‌ பின்பு கஞ்சிவடிக்கும்‌ ஈரத்துணியைக்கொண்டு அத்‌ 
தவலையின்‌ வாயைக்கட்டி. அடுப்பை விட்டி றச்கிச்‌ கஞ்சியைச்‌ செம்மையாய்‌ 
வடித்துக்‌ சுரண்டிக்‌ காம்பினால்‌ மற்றொரு தடவை இளறிக்கொண்டு ஐந்து 
சிமிஷம்‌ புகையில்லா த தணலின்மேல்‌ தவலையை வைத்திருக்‌. ஐ பின்பு 
இப்பாலெடுத்து வைத்அக்கொள்ளவேண்டும்‌. 


2. கஞ்சி வடி.க்காமற்செய்யும்‌ இறு அமிசிச்சாதம்‌ 


இச்சாதம்‌ இனத்திற்கு ஒரேதடலை உண்கிற எகபுக்‌ தர்களுக்கு ௮௮ 
௩லமானது. மற்றவர்களுக்கு அஜீர்ணத்தை புண்டாக்கும்‌. 


சிறு அரிசி - ஒரு (1) படி..-இதை ஒரு நாழிகை ஊறவைத்திருந்து 


செம்மையாய்ச்‌ களைந்து வடி.யவைக்கவேண்டும்‌, 


நல்ல ஜலம்‌-இரண்டு (2) படி..--இதை நான்குபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற | 
தவலையில்விட்டுக்‌ சாய்ச்ச அதிற்‌ கொதி சண்டபின்‌ வடியவைத்திருக்கும்‌ 


அரிசியை அதிற்‌ சொட்டிக்‌ கரண்டியினால்‌ ளெறி மூடிவைக்கவேண்டியது. 


iis அட்ட. 
* முக்காற்பாகம்‌ வெர்த பதமென்றால்‌:--பருச்சைகள்‌ சைச்குச்‌ கொஞ்சம்‌ 


மிருதுவாயிருச்ச தலையின்‌ வாயிலிருச்து வெள்ளை ஆவியும்‌ வருகிற சமயத்தில்‌. 


மூக்காற்பாக ம்‌ மெர்ததென்ற அறிக, 


க்ஷ அர்ப்‌ 
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்‌ (அடி ச ர்‌ 4. ௪. . டட. 
சற்று rr தீஇற்காப்பின்‌ ஜலமும்‌ அரிசியும்‌ கொதிக்கக்‌ தொடங்கின 
வுடனே மற்றொரு தரம்‌ கசாறிக்கொண்டு மறுபடியும்‌ கூடிலவச்க வேண்‌ 

ள்‌ 2 4 ்‌ 2 க்கா 1 சட ௨ ள்‌ ப 
டும்‌, முர்திய சாதத்தைப்போல்‌ அரிசி முக்சாற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ 


[ 
ச. 


தூக்சொண்டு அதை அப்பைவிட்டிறக்கி மற்றொரு. தடவை கிளறிக்‌ 
கொடுத்து ஜற்து கிமிஷம்‌ புசையில்லாக தனாலின்மேல்‌ வைச்திருந்து 
பின்பு எடுத்‌ துக்கொள்ளவேண்டும்‌. 
8. கஞ்சிவடித்துச்‌ செய்யும்‌ பெரு அரிசிச்சாதம்‌ 
பெரு அரிசி - ஒரு (1) படி. -- இதைப்‌ பத்து நிமிஷம்‌ ஊறவைச்‌ 
தஇரும்ு செம்மையாய்க்‌ சளைந்து வடிய வைக்கவேண்டும்‌, 
நல்லஜலம்‌ - மூன்று (3) படி. — த ஐற்துபடி. ஜலம்‌ கொள்ளும்‌ 
துவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ 9 கொதி கண்டபின்‌ வ வடியவை த்திருக்கும்‌ 
அரிச யை அதிற்‌ கொட்டி. முதலாவது சாதத்தைப்போல்‌ இதையுஞ்‌ 
செய்யவேண்டும்‌. 
4, கஞ்சிவடிக்காமற்‌ செய்யும்‌ பெரு அரிசிச்சா தம்‌ 
இதன்‌ குணமும்‌ 2-௮௮ சாதத்தின்‌ குணத்தைப்‌ போன்றது, 
பேரு அரிசி - ஒரு (1) படி, - இதைப்‌ பத்து கிமிஷம்‌ ஊறவைத்‌ 
. இருந்து நன்றாய்க்‌ களைந்து வட.யவைக்கவேண்டும்‌, 
நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டு (2) வில்‌ இதை நான்குபடி. ஜலம்‌ கொள்ளு 
0 தீவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ சொதிகண்டவுடனே வடியவை த்‌ 
திருக்கும்‌ அரிசியைச்‌ கொட்டி. 2-வஅ சாதத்தைப்போலவே இதையுஞ்‌ 
சமைக்சவேண்டும்‌, 
5. கலப்பரிசிச்‌ சாதம்‌ 
கலப்பரிசி * - ஒரு (1) படி, -- இதை அரைமணி கேரம்‌ ஊறவைத்‌ 
- இழுற்து செம்மையாய்க்‌ களைக்து வடியவைக்க வேண்டும்‌, 
நல்ல ஜலம்‌ - ஐன்‌ ௮) (3) படி, _— இதை ஐர்துபடி ஐ ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 
தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதி கண்டபின்‌ களைர்த அரிசியைக்‌ 
கொட்டி முதலாவது சாதத்தைப்போலவே இதையும்‌ சமைக்கவேண்டி 
ய்து, 
6. புகு அரிசிச்சாதம்‌ 
புது ௮ரிசி-ஒரு (1) படி.-- இதைக்‌ களைர்து வடியவைக்கவேண்டியது, 
நல்ல ஜலம்‌ - மன்ன (2) படி, -- இதை ஓஐர்திபடி, ஜலம்‌ கொள்ளுச்‌ 
தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதி கண்டவுடனே களைந்த அரிசியை 
அதிற்‌ கொட்டிக்‌ செறிக்கொடுத்து முதலாவது சாதத்தைப்‌ போலவே 
இதையும்‌ 2 செய்யவேண்டிய, 
புது அரிசிச்‌ சாதமானது சமைக்கப்படுகையில்‌ குழைந்து சுனிபோ 
லாகிவிடும்‌, அப்படி அசாமலிறாப்ப தன்‌ பொருட்டு அவ்வரிசியை உலை 
நீரில்‌ 9 சொட்வேதற்குமுன்‌ சுமார்‌ 15 நிமிஷம்‌ வரையில்‌ ஆவி வரும்படி. 


* கலப்பரிி என்றால்‌, பிச்சை யெடுத்தல்‌ முதலியவைகளினால்‌ எடைக்கும்‌ 
பருமனும்‌ றுமனும்‌ உயர்ச்ததும்‌ தாழ்ச்ததுமான அரி, . 
11 


டம த்‌ 


82 இத்து பாகசாஸ்‌இர 
காய்ந்த ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திரும்து ககாற்து உலைநீரில்‌ கொட்டவேண்‌: 
ப ள்‌ . ட, ப ஐ. ன்‌ 2 0) ச ்‌ அ படப்‌ . 
டும்‌. சிலர்‌ சாய்ந்த ஜலத்தில்‌ ௮ தனை ஊறவைப்பதற்குப்‌ பதலாயப்‌ பச்சை 
ஜலத்திற்‌ களைந்து. உலை நீரில்‌ சொட்டுவ தற்குமுன்‌ ௮ வ்வுலைகீரில்‌ காலே 


‘ ப்‌ . ya 6 ட ட . . 
அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌ நெய்யை விவெஅண்‌டு, இப்படிச்‌ செய்வ இனால்‌ 


சாதம்‌ 'குழையாமலிருக்கும்‌. 
7, கோதுமை தொய்ச்சாதம்‌ 
ட யு 2 ப்‌ ப்‌ 
இச்சாதமானது மெதுவாய்ச்‌ சீரணமாகும்‌ தன்மையை புடைய, 
சீதவாயுவைக்‌ கண்டிக்கும்‌. மிதமாய்த்‌ தினசரி யுபயோகித்தால்‌ உடலிற்‌ 
குப்‌ பலத்தைச்‌ கொடுக்கும்‌. அன்றியும்‌ ஸ்தாலித்த உடலை யுடையவர்க 
ளுக்கும்‌ மதுமேக ரோகியர்ச்கும்‌ வெகு உபயோகமானது, 


நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி. - இதை இரண்டு படி ஜலம்‌ கொள்ளூகிற 
வலையில்‌ விட்டுக்‌ தாய்ச்சி அதற்‌ கொதிகண்டபின்‌, 
நெய்‌ - ஒன்றரைப்‌(1£) பலம்‌.--இகைக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ விட்டு, 
கோதுமை நோய்‌ - அரைப்‌ (5) படி-- இது அமிசக்‌ குறுநொய்போல்‌ 
ருக்கச்ரெய்து கொழிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கொட்டிக்‌ கிளறிக்கொடுக்து மூடி 
வைக்க வேண்டியது, சற்றுப்‌ பொறுத்து மற்‌ மொரு தடவை கிளறிக்‌ 
கொடுத்த நொய்‌ முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்து அடுப்பைவிட்‌ 
டி.றக்கி. மற்றொரு தடவை கரண்டிக்காம்பினால்‌ இளெறி ஐற்து நிமிஷம்‌ புகை 
யில்லா ச கணலின்மேல்‌ மடி வைத்திருந்து பின்பு உபயோகிக்கவேண்டும்‌, 


ஓ) 
=! 


வ்‌ 


£4 9, இனை, சாமை, வாகு இவைகளின்‌ சாதம்‌ 
தினை, சாமை,வாகு, இவைகளில்‌ ஏதாவதொன்று அரைப்‌ ($) படி. 


தள்‌ தத 280 த பதவிய ன ன்‌ 
இதை நன்‌ றுயக குத்திப புலடத்துச்‌ சுத்தப்படுத்திக்கொண்டு, 


நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றேகால்‌ (18) படி.. -- இதை இரண்பெடி ஜலம்‌ 
கொள்ளுகிற தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதிகண்டவுடனே சுத்‌ 
தப்படுத்தி வைத்திருக்கும்‌ தினை முதலியவைகளி லேதாவகொன்றை ஈன்‌ 
முய்ச்‌ சகளைம்‌ த கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கொட்டி. நன்றாய்க்‌ கிளறிவிட்டு மூடி 
வைத்‌இருந்து ௮௮ முக்காற்பாகம்‌ வெர்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு மற்‌ 
ஜொரு தடவை இளறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம்‌ தண்லின்மேல்‌ வைத்‌ 
இருந்து பின்பு இப்பாலெடுத்து உபயோூக்சு வேண்டியத. இவைகளில்‌ 
சரமையைமட்டும்‌ நெல்லைப்போல்‌ புமுக்கி அரிசியாக்கிச்‌ சமைப்பது 
முண்டு. 
9. சோளச்சாதம்‌ அல்லது களி 


சோளம்‌ - ஒரு (1) படி. இதை ஈன்முய்ச்‌ குத்திப்‌ புடைத்து உமி 


முதலியவைகளைப்‌ போக்கிவிட்டு உரலிற்கொட்டி (4) சம்‌ படி ஈல்ல 


ஜலத்தைத்‌ தெளித்து அச்சோளம்‌ ரொய்யும்‌ மாவுமாசு இகும்படி குத்திப்‌ 
புடைத்து! சோம்பி தொய்‌, மா இவைசளை த்‌ தனிப்படுத்தி அம்முழுச்‌ 
சோளத்தை மட்டும்‌ மறுபடியும்‌ (ஜ்‌ வீசம்படி ஜலத்தைத்‌ தெளித்துக்‌ 
குத்திப்‌ புடைத்து நேம்பி சொய்‌, மா இவைகளைத்‌ தனிப்படுத்தி ௮ந்த 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌, 84 


தொய்யில்‌ முழுச்சோள ங்களில்லாமற்‌ செய்து மாவையும்‌ கொய்யையும்‌ 
தனித்தனியாய்‌ வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது, 
+ . , ட ஆ . . » 

நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டு (2) படி. - இதை மூன்னுபடி. ஜலம்‌ கொள்ளு 
இற பாத்திரத்தில்‌ கொட்டி ஜலங்‌ காய்ந்து ௮திற்‌ கொதிகண்டவுடனே 

. EN க ப ச்‌ . . ல 
பிரித்து வைத்திருக்கும்‌ சோள கொய்யை அதிற்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ ளெறி 
மூடி.வை த்திருர்னு சற்று நோத்தஇற்குப்‌ பின்‌ நொய்‌ முக்காற்பாகம்‌ வெர்த 
பதம்‌ பரர்த்துக்கொண்டு மற்றொரு பாகமாகிய மாவை அதற்‌ கொட்டி 
உருண்டை கட்டாமலிருக்கும்படி. இரண்டு கிமிஷங்களூக்‌ கொரு தடவை 
யாக இரண்டு அல்லது குன்று தடவைகளில்‌ நன்றாய்க்‌ கிளறிக்கொடுத்‌ 
'துக்கொண்டேயிருந்து பின்பு அவ்வடுப்பின்‌ எரிப்பை எடுத்துவிட்டு அச்‌ 
சாதம்‌ அல்லன கனியை அரைமணிரேரம்‌ புகையில்லாத தணலின்மேல்‌ 
வைத்திருற்து மற்றொரு தடவை கிளறிக்கொடுத்து அடுப்பை விட்டி.றக்கி 
யுபயோகிக்கவேண்டி யத. சோளத்தை இயர்திரத்திற்‌ கொட்டி. அரைத்‌ 
அப்‌ புடைத்து ரொய்யும்‌ மாவுமாகச்‌ செய்தஞ்‌ சமைப்பதுண்டு, 

10. கம்பஞ்சாதம்‌ அல்ல து களி 
ந ச ட . உ. . EA டி 

சம்பு - ஒரு (1) படி, - இதை நன்றாய்க்‌ குத்திப்‌ புடைத்து உமி முத 
லியவைகளைப்‌ போக்கிலிட்டுப்‌ பின்பு சோள த்தை ஜலர்‌ தெளித்துக்‌ குத்தி 
மாவும்‌ நொய்யுமாகச்‌ செய்ததுபோல்‌ இதையும்‌ செய்துகொண்டு, 


நல்ல ஜலம்‌-இரண்டு (2) படி..-- இதை மூன்‌ ௮பட்‌. ஜலம்‌ கொள்ளுகிற. 
பாத்திரத்திற்‌ கொட்டிக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதிகண்ட வுடனே பிர்‌ ஜ்ன்வைன்‌. 
திருக்கும்‌ கம்பின்‌ மாவையும்‌ நொய்யையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து சட்டிகளில்‌. 
லாமல்‌ உடைத்துவிட்டுக்‌ கொதிக்குஞ்‌ ஜலத்தில்‌ கொட்டி அடிக்கடி ஈன. er, 
முய்க்‌ ளெறிக்சொண்டே மிருந்து கொய்கள்‌ முக்காற்பாகம்‌ வெர்தபதம்‌ 
பார்த்துக்கொண்டு அடுப்பின்‌ எரிப்பை நீக்கிவிட்டு ௮ச்சாதத்தைச்‌ சற்‌ 
றேறக்குறைய ஒருமணிகேரம்‌ தணலின்‌ மேலேயே வை த்திருற்து மத்ஜெரு 
தடலை ளை திச்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டி றக்க உபயோகிக்க வேண்டியத, 


“ei 


11. இராகிக்களி அல்லது சங்கடி 
இராகிமா- ஒரு (1) படி..--இராகியை நன்ருய்ச்‌ குத்திப்புடைதது உமி 
முதலியவைகளைப்‌ போக்கிவிட்‌டு ஈன்றாய்‌ அரைத்து மாவாக்கி மேற்சொல்‌ 
லியபடி அளந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌. 
நல்ல ஜலம்‌-இரண்டு(2) படி..-- இதை மூன்றுபடி. ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 
பாத்திரத்திற்‌ கொட்டிக்‌ காய்ச்சி அதற்‌ சொதிகண்டவுடனே அதிலிருந்து 
சுமார்‌ அரைப்படி ஜலத்தை வேறொரு பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்துவிட்டு 
மாலை உலை£ரில்‌ கொட்டிச்‌ கலக்காமல்‌ (களழுமல்‌) அதின்‌ மத்தியில்‌ 
முழ முன்ன 69 இர்தலக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற களித்துடுப்பை 
ராட்டி அபு ச்சுடி அதாவது இரண்டு நிமிஷத்திற்கு ஒரு தடவை அத்அடுப்‌ 
பைப்‌ பாத்திரத்திற்கு மேல்‌ எடுத்துக்சொண்டும்‌ வைச்அச்சொண்டுமிருக்‌ 


யுடைய வடிவுபோன்ற ஒரு சவைக்கோலின்‌ களையுள்ள பாகத்லத வைத்து 


84. ப இந்து பாகசாஸ்‌ திர 


கத்‌ அடுப்பை எடுக்கையில்‌ ௮ தன்‌ வழியாய்‌ வழியும்‌ தலமான அ தெளிவர்‌ 
யில்லாமல்‌ சற்றுத்‌ தடிப்பாய்ச்‌ கஞ்சிபோலிறுக்குர்‌ துரை த்தில்‌ அப்பாத்‌. 
திரமான அ! அசையா மலிருக்கும்படி. அதன்‌ கழுத்தில்‌ 70 இந்த லக்கத்தை 


ஒரு காலால்‌ மெதுவாய்‌ அக்‌ .கவைக்கோலின்‌ அடிப்பாகத்தை மிதித்துக்‌ 
கொண்டு பாத்திர த்திலிருக்கும்‌ துடுப்பை இரண்டு கைகளினால்‌ பிடி.த்துக்‌.. 
கொண்டு நன்றாய்‌ அதாவ அ உருண்டைகட்டிப்‌ போகாமலும்‌ மாவானது 
ஒரு பக்க த்தில்‌ தனித்து நின்‌அ விடாமலும்‌ இருக்கும்படி சற்றேறக்குறைய : 
த நிமிஷம்‌ வரையில்‌ இடைவிடாமல்‌ அப்பாத்திரத்தின்‌ உட்புறத்தின்‌ எல்‌ 
லாப்‌ பக்கங்களிலும்‌ அடுப்பைச்‌ செலுத்திக்‌ ளெறிக்கொண்டே இருந்து. 
பின்பு பக்கத்தில்‌ எடுத்து வைத்திருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கொஞ்சத்தை அதிற்‌ 
கொட்டி மற்றொரு தடவை இள றி அல்லது இண்டிக்கொடுத்து கன்று அல்‌ 
லது நான்கு நிமிஷம்‌ வரையில்‌ வேகவிட்டு அதின்‌ ஐலம்‌ வற்றிச்‌ சற்று இறு 
இயபின்‌ மீதி ஜலத்தையும்‌ கொட்டி மற்றொரு தடலை இண்டி. ஈான்கு ஐது 
நிமிஷங்களுக்குப்‌ பின்‌ அக்களியான அ! வெற்தபதம்‌ பார்த்து அதாவ 
கையை ஈரமாக்கக்கொண்டு அக்களியிற்‌ கொஞ்சத்தை எடுத்து உருட்ட 
அஅ கையில்‌ ஓட்டாமலிறாக்குர்‌ தருணத்தில்‌ அடுப்பை விட்டிறக்கி உப 
யோகிக்க வேண்டியது, இ 
இக்களியைத்‌ இத்திப்புக்களி யாக்குவதின்‌ பொருட்டு வெல்லத்தைச்‌ 
சேர்ப்பதமுண்டு, அவ்வாறு சேர்க்கவேண்டுமானால்‌ 5 பலம்‌ வெல்லத்‌. 
தைத்‌ தூளாக்கிக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கொட்டி ௮௮௮ ஈன்றாய்ச்‌ கரைந்த | 
மின்‌ மாவைச்‌ கொட்டவேண்டும்‌. தேவையானால்‌ கால்‌ ரூ. எ, ஏலரிடப்‌'| 
பொடியையும்‌ சேர்த்துக்கொள்ளலாம்‌, இக்கனியைச்‌ எமைத்தபின்‌ ௮௮ | 
இறுகிக்‌ கல்லுபோலாகாமல்‌ இருக்கும்படி ௮க்களியைச்‌ சற்றேறக்குறைய | 


மாங்காய்‌ அளவு உருண்டைகளாக்கி ஈல்ல ஐலக்திற்‌ போட்டு, வை 
திருக்கவேண்டிய.து. 
ட்‌ இக்களியான அ பெரும்பாலும்‌ குடகு; மைசூர்‌, பெங்களூர்‌, சேலம்‌ : 
ஜில்லாவின்‌ லெ தாலுக்காக்களாகிய ஓரூர்‌, டெங்கணிக்சோட்டை முதலிய 
ஊர்களில்‌ விசேஷமாய்‌ உபயோடிச்கப்‌ படுகின்றது, 


12. சோளம்‌, கம்பு, ராகி இவைகளின்‌ அடை 


மேற்சொல்லிய தானியங்களுள்‌ ஏதாவதோன்‌ றின்‌ மா-௮ ரைப்‌(பெடி. 

இத்தானியங்களை ஈன்னுய்க்‌ குத்திப்புடைத்து இக சொய்யாயில்லாமல்‌ 
மாவாகறுமைத்து மேற்சொன்ன அளவின்‌ படி அளக்துவைத்அச்கொண்டு 

உப்பு-அமரைக்கால்‌($) பலம்‌.-இதைப்‌ பொடிசெய்து மாவுடன்கலக்து 
கொதிக்கும்‌ ஜலத்தை விட்டி இறுகலாய்ப்‌ பிசைச்து' உருட்டிச்‌ சற்றேறக்‌ 
முறைய ஒரு மணிரோரம்‌ வரையில்‌ வைத்திருக்து அது ஈன்றுய்‌ ஊறியபின்‌ 
செம்மையாய்‌ மர்த்தித்துப்‌ பிசைம்‌ அ மாங்காயவ வு உருண்டை.ரளா க்கி 
அப்பளப்பலசை அல்லது கவிழ்த்த தாம்பாள த்தின்மேல்‌ வைத்து உள்ள்க 
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ட்டமாய்‌ நகர்த்திக்கொண்டே சுமார்‌ நெல்லின்‌ கனமுள்ள 
தட்டி அல்லத அப்பளச்‌ குழவியினா இருட்டி * அப்பள 


5 அல்லத 46 இந்த லக்கத்தையுடைய வடி௮போன ற 


ந கையினால்‌ வி 
அடைசளா கத 
மாகச்‌ செய்த 4 


டூதாசைக்கல்‌ அல்லத தகட்டை அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்சி அது 
த 


காய்ந்தபின்‌ தட்டி லை த்திருக்கும்‌ அட வம்‌ அதிற்‌ போட்டு அத வெய்த 
சற்லுச்‌ சிலக்குர்‌ சுமுணத்தில்‌ அதைச்‌ இருப்பிக்கொடுத்தாம்‌ சுத்து எண்ட்‌ 
திற்குப்பின்‌ இப்பால்‌ எடுத்து ௮தன்‌ விளிம்பு ௮ தாவது ஓரங்களை த்‌ தண 
ல்‌ வாட்டி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது, இப்படியே மீதியானவைகளை 
யும்‌ தட்டிச்‌ சுட்டெடுத்து உபயோகிக்க வேண்டியத. தேவையானால்‌ இவ - 
வடைகளுக்குச்‌ இல சமயங்களில்‌ வெல்லத்தைச்‌ சேர்ப்பதுமுண்டு, அப்‌ 
படிச்‌ சேர்க்கும்‌ பட்சத்தில்‌ மன்ன பலம்‌ வெல்லத்தை மாவைப்பிசைவ 
ன்‌ பொருட்டு உபயோகிக்கும்‌ கொதிக்குஞ்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துப்‌ பின்பு 
மாவில்விட்டுப்‌ பிசையவேண்டியத. இவ்வடைகளைத்‌ தூளாக்கிக்‌ கூட்டு, 


குழம்பு, தயிர்‌ மு. தலியவைகளுடன்‌ புசிக்கலாம்‌. 
13 கோதுமை மா அல்லது தொய்யின்‌ 
சாதா அடை அல்லது ரொட்டி 

கோதுமை நொய்‌ அல்லது மா - அரைப்‌ ($) படி, கேய்‌ - ஒன்றைப்‌ 
(2) பலம்‌, போடி சேய்த உப்பு - காலே அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.-— இவற்றை 
- ஒன்றாய்க்‌ கலர்‌ அ ஈன்றாய்ப்‌ பிசரி ௮து இறுகலாய்‌ மொத்தை யாவதற்குப்‌ 
போதுமான ஜலத்தை விட்டுப்‌ பிசைந்து ஈமார்‌ ஒன்றரைமணி நேரம்‌ 
வசையில்‌ அப்படியே ஊறவைத்திருக்அ பின்பு ஈன்றாய்‌ மர்த்தித்து கம்பி 
போல்‌ நீட்டவறாம்‌ வரையில்‌ பிசைந்து அதிலிருந்து பெரிய .எலுமிச்சங்‌ 

காயளவு மொத்தையை எடுத்து உருட்டி வை த்அக்கொண்டு 58, 50 இந்த 
லக்கங்களையடைய வடிவுபோன்ற அப்பளப்பலகை, குழவி இவ்விரண்டின்‌ 
பேரிலும்‌ கொஞ்சம்‌ கோதுமைமாவைத்‌ தூவித்‌ தடவிக்கொண்டு அவ்‌ 
வுருண்டையை அப்பளப்பலகையின்மேல்‌ வைத்தக்‌ குழவியால்‌ உருட்டித்‌ 
தோசைபோல்‌ வட்டமாசவும்‌ ௮லரகெல்லின்‌ கனமுள்ள தாகவும்‌ சொட்டி. 
யைச்‌ செய்து மண்‌, கல்‌, இரும்பு இவைகளி லேதாவதொன்றினாற்‌ செய்‌ 
வயப்பட்ட. தோசைக்கல்லை அடுப்பின்பேரில்‌ போட்டு மர்தமாய்‌ எரிப்பிட்டு 
மேற்சொன்ன ரொட்டியை அதின்பேரிற்‌ போட்டுச்‌ சற்று நேரத்திற்குப்‌ 
பின்‌ ௮தாவது ரொட்டியானது கொப்பளம்‌ கொப்பளமாய்க்‌ கொஞ்சம்‌ 
உப்பியபின்‌ அதைத்‌ இருப்பிக்கொடுத்துக்‌ காந்திப்போகாமல்‌ கொஞ்சம்‌ 

அதைத்‌ 8 ச்‌ ஞூ 

சீவக்கும்வரையில்‌ சுட்டுப்‌ பிந்தி இப்பால்‌ எடுத்து அதின்‌ சுற்றோரத்தை 
அடுப்பின்‌ ஆவியால்‌ சுற்றிக்‌ காட்டிய பின்‌ இப்பால்‌ எடுத்துக்கொள்ள 
வேண்டியஅ. இப்படியே மீதிமாவையும்‌ ரொட்டியாகச்‌ செய்யவேண்டும்‌, 


இ அனவ வைத வைவ்‌ வலய யவை எனனை ஒல அமைய வலையம்‌ அனலை வை அலைய அலை ன வடை அணசபவைதயைய வை அணை வகை அன்‌ வவ வவககல 


₹ இல்வடைகளைச்‌ தட்டும்‌ பலசை, தாம்பாளம்‌ இவைகளின்‌ பேரில்‌ அவ்வடை 
யின்‌ மாலைச்கொஞ்சம்‌ அாவித்‌ தடவிப்‌ பின்பு அடையைச்‌ தட்டவேண்டும்‌, உருட்டு 
வதா யிறார்தாலும்‌ அல்லப்பளக்‌ குழவிக்கும்‌ உதிர்மாவைத்‌ சடவிச்சொள்ள வேண்‌ 
டும்‌, இப்படிச்‌ செய்வதினால்‌ அடையான த உருட்ட அல்லது தட்டப்படுசையிலும்‌ 
. சடப்படுசையிலும்‌ தாம்பாளம்‌, குழவி, தசகெனில்‌ அடையின்‌ மா ஓட்டாமலிருக்கும்‌, 


% 


“சத்தை ரொட்டி 


. களின்‌ வாயானது ஒன்றோடொன்று பொருர்‌அம்படியாக மூடி. அதைக்‌ த்‌ 
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இர்த ரொட்டியை முந்திய அடைசனைப்போல்‌ கையினால்‌ தட்டியுஞ்‌ 


ள்‌ 2 - . . ரூ ்‌ க ன்‌ Hs த 
சுடலாம்‌. இந்த ரொட்டியைப புசிக்கையில்‌ சலா நெய்யைத்‌ தடவிக்‌ ஐ. 
கொண்டும்‌ இன்னுஞ்‌ சிலர்‌ மூன்று அல்லது நான்குபலம்‌ நெய்யையும்‌. 


அதே யளலான தலத்தையும்‌ கலந்து தணலில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி 


ரொட்டி அல்லது அடைகளில்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌. 
தோசைக்கல்‌ (தவா) லிலிருந்து எடுத்த உடனே அச்சலத்தினுட்‌ கொஞ்‌: 
ன்‌ இருபக்கங்களிலும்‌ தடவி ஒன்றின்பேரி லொன்றாக. .. 


யோகிப்பதுண்டு, இவ்வாறு செய்வதால்‌ ரொட்‌ 


2 ன) டு 
22௮ திம காணப்‌ 


வைத்திருந்து பின்பு உப 
ப்‌ 

யானது புசிக்கப்படுகையில்‌ மிருதுவ 
வர்ப்பு, கார்ப்புச்‌ சுவைகளையும்‌ ; சர்க்கரை, 


1. £யுமிருக்கும்‌. ரொட்டிகளைக்‌ கூட்டு, 
குழம்பு, பருப்பு முதலிய ௨ 
மாம்பழம்‌, வாழைப்பழங்களின்‌ இகொாணைகளைப்‌ போன்ற மது ரரஸ த்தையு 

இ 


. ப்‌ . . A: ச 
முடைய வஸ்அக்களைக்கொண்டும்‌ புசிப்பதணம்‌. 


14. உரொட்டிக்குக்‌ கமீர்‌ (புளிப்பு) தயார்செய்தல்‌ 
இந்துஸ்தான்‌ தேசங்களிலுள்ளவர்கள்‌ தமது ஆகாரத்தின்‌ முதன்‌” 
மையான வஸ்‌ அவாகிய ரொட்டியை மெத்தைபோல்‌ மிரு துவாயிருக்கச்‌ 
செய்வதற்காக ஒரு வகைப்‌ புளிப்பைத்‌ தயார்செய்வ அண்டு, அதற்குக்‌ . 


- என்று பெயர்‌. இக்கமீர்கள்‌ பின்வருமாறு ஒன்றிரண்டு விதங்களாய்‌ 


இருக்கின்றன. 

முதல்‌ ௨கை. _— அரைப்படி ஜலம்‌ கொள்ளும்படியான இரண்டு புதுக்‌ 
தலயங்களைக்‌ கொண்டு அவற்றில்‌ ஒன்றை நன்றாய்க்‌ கழுவி ஒரு ரூ. ௭, 
விளக்கேண்ணேயை அக்கலயத்தின்‌ வெளிப்புற அடிப்பாகத்தில்‌ தடவி | 
ஜலத்தை நிரப்பிக்‌ காய்ச்சி ௮௮ ஈன்றாய்க்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்யெ 


அதில்‌ 
பின்‌ அதைக்‌ கொட்டிவிட்டு மற்றொரு தடவை அதில்‌ ஈல்ல ஜலத்தை நிரப்பி 


முன்போலவே காய்ச்ச அதவும்‌ நன்றாய்க்‌ காய்க்து கொதிக்கையில்‌ அதை 
அடுப்பை விட்டிறக்கி அர்த ஜலத்தின்‌ சூடானது குளிப்பதுற்குப்‌ போது $ 
மான சூடாயிருக்கையில்‌ அதில்‌ 2 ரூ. எ, கடலைப்பருப்பைப்‌ போட்டு அக்‌ 
சலயத்தின்‌ வாயை மற்ஜொரு சலயத்தால்‌ மூடி.௮ தாவது இரண்டு சலயங்‌ . 
புதைத்துவைத்அுக்கொள்ள்வேண்டிய. பின்பு சற்றேறக்‌ 
குறைய 5 சாமத்திற்குப்பின்‌ ௮தை இப்பால்‌ எடுத்துக்கொண்டு அதிலுள்ள 8 
நல்ல ஜலமானது அரைகட்டிக்‌ கொஞ்சம்‌ புளித்தவாசனையுள்ள தாய்‌ இருச்‌ i 
கையில்‌ அதை அரைப்படி. கோதுமைமாவிற்‌ சலக்கு அத்துடன்‌ கலய த்தி. 
லுள்ள பருப்பையும்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு நன்றாய்க்‌ கழுவி ௮ச்சலத்‌ 
தையும்‌ கலந்து அம்மாவை நன்றாய்ப்‌ பிசைந்து மூன்று அ௮லைஅு நான்கு | 
காழிசைவரையில்‌ அப்படியே வைத்திருக்க ௮௮ । |னித்துக்‌ சமீர்‌ அய்விடும்‌, | 
உரொட்டியைச்‌ செய்ய விரும்புகையில்‌ ௮ தற்காக எடுக்கும்‌ மாவா | 
னது நாற்பது ரூ. எ. யாக இருக் தால்‌ அத்துடன்‌ கலக்கும்‌ புளிப்பானது. 
ரய்‌ இருக்கவேண்டும்‌. செய்துவைத்தறாக்கும்‌ புளிப்பி 
எடுத்துக்கொள்ளுகிறோமோ அவ்வளவு சோதுமை 


சாம்பலிற்‌ 


ஒரு ரூ. எ. யுளளத 
லிருந்து எவ்வளவை 
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மாவை மீதிப்‌ புளிப்புடன்‌ கலக்துவிடவேண்டியது, இவ்வாறே “நாள்‌ 
ள்‌ . . [ne Os NS வ ர நந 
தோறும்‌ எடுக்கப்படும்‌ புளிப்பிற்குப்‌ பதிலாகப்‌ பச்சைமாவைப்‌ பர்த்தி 
்‌ அ. ்‌ ஐ தட இனத லத்கு ்‌ . 
செய்துகொண்டே இப்புளிப்பை எப்பொழுதும்‌ சிச்சப்படுத்தி வைத்‌ 
திருக்கலேண்டி ய. இவவாறு சேகரித்து வைத்திருக்கும்‌ புளிப்பானது 
ல்‌ த ச உரு அ ப ல்‌ 2 i 
வறண்டுபோகும்‌ பட்சத்தில்‌ இடைக்கிடை மேற்சொல்லியவாறு கடலைப்‌ 
புளிப்பைத்‌ தயார்செய்து அதைப்‌ புளிப்பு மாவிற்‌ சுலர்து பிசைந்து 
வைச்துச்கொள்ளவேண்டும்‌, 
இரண்டாவது வகை, -— இதையும்‌ முந்திய கமீரைப்போலவே செய்ய 
வேண்டிய. அனால்‌ அந்தக்‌ சமீருக்காகக்‌ காய்ர்த ஜலத்தில்‌ கடலைப்‌ 
பருப்பைப்‌ போடுகையில்‌ சுமார்‌ மூன்றுபலம்‌ னி அல்லன சாட்டுள்‌ சர்க்‌ 
கரையையும்‌ போட்டு மற்ற வேலைகளை முந்திய கமீருக்குச்‌ செய்‌ சது 
போலவே இதற்கும்‌ செய்யவேண்டியது, 


மூன்றாவது வகை. - இரண்டு ரூ, ௪. சகடலைப்பருப்பைக்‌ கொண்டு 
14-வஅ! கமீருக்குக்‌ கடலைப்‌ புளிப்பைத்‌ தயார்‌ செய்ததுபோலத்‌ தயா 
ராக்கி அதில்‌ ஒன்றேமுக்கால்‌ (14) ரூ. எ. புளித்த தயிர்‌, பஇனைர்‌ தா 
(15) ரூ. எ. கோதுமை மா அல்லது நொய்‌, மூன்றவீசம்‌ ரூ. எ. போடி. 
செய்த பெருஞ்‌ சீரகம்‌ இவைகளைச்‌ சேர்த்து நன்றாய்க்‌ கலந்து பிசைந்து 
ஓர்‌ அணியில்‌ முடிப்பாகத்‌ தளர்த்தியாய்க்‌ கட்டித்‌ தொங்கவிட்டு நாடோ 
அம்‌ அம்மாவானஅ உப்பி இருக்கிறதாவென்று பார்த்துக்கொண்டும்‌ 
கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ மாவை அத்துடன்‌ சேர்த்துக்கொண்டும்‌ வத்து 
முற்கூறிய புளிப்பை உபயோகிப்பதைப்போலவே இதையும்‌ உபயோகிக்க 
வேண்டியது. ஆனால்‌ இதை அதிகமாய்ப்‌ புளிக்சு விடாமல்‌ மிதமாய்‌ 
இருக்கச்‌ செய்யவேண்டும்‌. 


15. கமீர்‌ உரொட்டி 


கோதுமை மா அல்லது நோய்‌ - அரைப்‌ ($) படி, கமீர்‌ (புளிப்பு)- 
அரைப்‌ (£) பலம்‌, போடி செய்த உப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளை ஒன்‌ 
ரீய்க்‌ கலந்து நல்ல ஐலத்தை விட்டு இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து சற்றேறக்‌ 
குறைய இரண்டு மணிநேரம்‌ வரையில்‌ சூடான அதாவது குளிர்ந்த காற்று 
முதலியவைக வில்லாத இடத்தில்‌ வைத்திருந்து ௮௮ கொஞ்சம்‌ புளித்து 
உப்புகையில்‌ மற்றொரு தரம்‌ ஈன்றாய்‌ மர்த்தித்துப்‌ பிசைக்து சுமார்‌ இரண்டு 
(2) பலம்‌ கிறையுள்ள தாய்‌ எல்லா மாவையும்‌ உறாண்டைகளாக்கி முற்‌இய 
ரொட்டி. யைப்போல்‌ ஒழு நெற்‌ கனமுள்ளதாய்‌ அப்பளமாகச்‌ செய்து 
பின்பு அவ்வப்பளங்களை ஓர்‌ ஈரத்துணியின்மேற்‌ பரப்பி மற்றொரு ஈரத்‌ 
அணியால்‌ கூடி. அரைமணி நேரம்‌ வரையில்‌ வைத்திருக்‌ பிறகு முற்‌ 
கூறியபடியே கல்‌, மண்‌, இரும்பு இவைகளி லேதாவ தொன்தினாற்‌ செய்யப்‌ 
பட்ட ஓர்‌ தோசைக்‌ கல்லின்மேற்‌ போட்டு உடனே பும்த சொட்டியை 
அதின்‌ மையத்தில்‌ ஒரு கரண்டிச்சாம்பு அல்லது துடுப்பின்‌ கோலினால்‌ 

மிங்குமாக மூன்று அல்லது நான்கு குத்துக்களைக்‌ குத்தி மூச்திய 


கு இத்த, பாகசாஸ்‌ இம 


ரொட்டியைப்போலவே உப்பும்‌ த நணத்தில்‌ அதைத்‌ இருப்பிக்‌ கொடுத்‌ 
அப்‌ பக்குவமாய்ச்‌ சுட்டு இப்பால்‌ எடுத்துக்‌ கொள்ளவேண்டியது, அனால்‌ 
திருப்பிப்போடுர்‌ தருணத்தில்‌ இடைக்கிடை புவித்தமோரைச்‌ இலர்‌ 
தெளிப்பது முண்டு, இந்த சொட்டியைத்‌ தோரைச்கல்‌ அல்லாமல்‌ 
போன்‌ அடுப்பிலும்‌ கூண்டடுப்பிலும்‌ சுவெஅண்டு, ்‌ 
1. இரந்த ரொட்டியைப்‌ போனடுப்பிற்‌ சுடவேண்டுமானால்‌ மாவை 
அப்பளப்‌ பலகையின்‌ பேரில்‌ உருட்டி வட்டமாக்கரமல்‌ ஓர்‌ ஈரத்துணியை 
நான்கு அல்லது ஜந்து மடிப்புக்களாக டித்து வட்டமாய்‌ வட்டத்தலை ? 
பணை போலாக்கி அதன்பேரில்‌ மாவின்‌ உருண்டையை வைத்துக்‌ கையால்‌ 
தட்டி அதன்‌ மையத்தில்‌ விரலால்‌ மூன்று அல்லது நான்கு அவாரங்களைச்‌ 
செய்து 8 இந்த லச்கத்தைபுடைய போன்‌ அடுப்பின்‌ உட்பச்கத்துச்‌ சவ 
ல்‌ ழ்‌ . 2 . ப @ , . 2 ன்‌ ௩. ம்‌ 
ரில்‌ எருமுட்டைகளை ச்‌ சுவரில்‌ அடிப்பது போல அடித்அச்‌ சற்று நேரத்‌. 
இற்குப்‌ பின்‌ புளித்த மோரைக்‌ கொஞ்சம்‌ தெளித்து ௮து சற்றுச்‌ சிவன. 
உப்புகையில்‌ 47 இந்த லக்கத்தையபுடைய கொக்கிபோன்ற முள்ளினால்‌ 
ரொட்டியின்‌ மேற்புறத்தை அழுத்திக்கொண்டு மற்றொரு கையால்‌ 48. 
இந்த லக்கத்தையுடைய ரொட்டித்‌ அடூப்பினாற்‌ இளப்பி எடுத்து அர்த. 
ரொட்டியின்‌ சுற்றோரங்களை மேற்படி முள்ளூ, துடுப்பு இவைகளினு தவி - 
யால்‌ அடுப்பின்‌ தரையிலிருக்கும்‌ தணலில்‌ சுழற்றிக்கொண்டே வாட்டி 
இப்பாலெடுத்து வை த்துக்சொள்ளவேண்டியஅ. ஒரே காலத்தில்‌ நான்கா 
அல்ல அதிகமான ரொட்டிகளை மேற்படி அடுப்பின்‌ வரில்‌ தட்டலாம்‌. - 
2. இதனைச்‌ செங்கல்லைப்போல்‌ நீண்டச அரமாயும்‌ உயரமாயும்‌ இருக்‌ 
கும்படி. கூண்டடுப்பில்‌ சுடவேண்டுமானால்‌ பிசைந்து சித்தப்படுத்தி வைத்‌ 
இருக்கும்‌ மாவின்‌ ஒவ்வொரு உருண்டையையும்‌ ஓவ்வொரு சொட்டிக்‌ 
கிண்ண த்திற்‌ % போட்டு அவைகளை 7-இந்த லக்சுத்தையுடைய வடிவு ' 
போன்ற கூண்டடுப்பின்‌ கூரையின்‌ மேற்புறத்தரையில்‌ சற்று நேரம்‌ வைச்‌ ' 
இருக்க அகச்கிண்ணங்களிஇள்ள மாவானது சூட்டினால்‌ கிரம்ப உப்பும்‌ தரு 
= ‘ ‘ ்‌ ட கி பட . . ்‌ 5 3 
ணத்தில்‌ அவைகள்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ நீண்ட காம்புளள அடுப்பின்மேல்‌ - 
வைத்துக்‌ கூண்டடுப்பின்‌ உட்பக்சுத்துத்‌ தரையில்‌ ஒன்றோடொன்று படா 
73 ரு டி ட்‌ ‘ ய்‌ ௦ ட ‘ o 1... 
மல்‌ விலகி இருக்கும்படி வைத்துப்‌ பின்பு அதின்‌ வாசலை இருப்புத்தகட்‌ 
டுக்‌ கதளினால்‌ மூடி சுமார்‌ 15, 20 நிமிஷங்கள்‌ சென்றபின்‌ கதவைத்திறந்து 
அவைகள்‌ கொஞ்சம்‌ சிவற்து உப்பி இருப்பதைப்‌ பார்த்து இப்பால்‌ 
எடுத்து உபயோகிக்க வேண்டியத. ஒவ்வொரு தடவையிலும்‌ கூண்‌ 
டடூப்பின்‌ தரையின்‌ விசாலத்திற்‌ கொச்தபடி அதிக இண்ணங்களை 
வைத்தெடுக்கலாம்‌. இவ்வடுப்புகளை எரியிடும்‌ விஷயத்தைப்பற்றி 
இவ்வடுப்புகளைப்பற்றிச்‌ சொல்லும்‌ 67 - வ௮ பக்கத்தைப்‌ பார்க்க, 
* உரொட்டி அல்லது பிஸ்கத்தை ஏதாவது தமக்கு வேண்டிய இர்‌ வடிவ 
முள்ள தாய்ச்‌ செய்வ தின்பொருட்டு அல்வடிவத்தையெொத்த ண்ணங்களேத்‌ தச 
ரத்‌ தசட்டினால்செய்து அக்ண்ணங்களின்‌' உட்புறத்தரையில்‌ அடையாளத்‌; 
பொருட்டு எழுத்துக்கள்‌ அல்லது வேறுவிதமான அடையாளங்களையும்‌ 
வைத்துக்கொள்வதண்டு, i 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌, 89 


Fs ட்‌ ்‌ த, 5 ல்‌ 
போனடுப்பிற்‌ சடிம்பொருட்டு வட்டவடி வாக்கி வைத்திருக்கும்‌ 


க தி்‌ டக தல்‌ க இண்ட 
சொட்டி யை இக்கூண்டடுப்பிலும்‌ கூண்ட.டுப்பிற்‌ சுடப்படும்‌ நீள்‌ சதுர 


ரொட்டிகளைப்‌ போனடுப்பிலும்‌ வைத்துள்‌ லிம்‌, 
16. ஸிர்மாரி ரொட்டி 


பால்‌-அரைப்‌ ($) படி, கமீர்‌-ஒன்றேகால்‌ (13) பலம்‌.--இவ்விரண்டை 
டயும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலர்‌ நன்றாய்க்‌ கரைத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய தா, 
பாலே$ - ஜர்து (5) பலம்‌, கோதுமை நோய்‌ - அரைப்‌ (3) படி, 
உப்பு- சால்‌ (3) பலம்‌.-- இவற்றுள்‌ பாலேடு, கோதுமை நொய்‌ இவற்‌ 
றைக்‌ கலந்து உப்பையும்‌ தூளாக்கிச்‌ சேர்த்தி அத்துடன்‌ கரைத்து வைக்‌ 
திருக்கும்‌ கமீர்‌ கலந்த பாலையும்‌ கொட்டிப்‌ பிசைந்து மர்தித்து மிறாது 
வாக்கி உருட்டி. வைத்துக்கொண்டு சற்று மெரத்திற்குப்பின்‌ (அது சற்று 
உப்பிவரும்‌ சமயத்தில்‌) அதை எலுமிச்சங்காய்‌ அளவு உருண்டைகளாக்கி 
அப்பளப்பலகையில்‌ வைத்து உருட்டி அரை நெல்லின்‌ கனமுள்ள சொட்‌ 
டிசுளாக்கிக்கொண்டு, 

தயிர்‌ - வீசம்‌ (4) படி, பால்‌ - வீசம்‌ (டெ) படி - இவ்விரண்டையும்‌ 
ஒன்றாய்ச்சேர்த்.அக்‌ கடைர்து இதை ஒவ்வொரு சொட்டிக்கும்‌ கடவி 
அர்த ரொட்டிகளை முந்திய ரொட்டிகளை ப்போல்‌ ஓர்‌ ஈரத்துணியில்‌ பரப்பி 
மற்றொரு ஈரத்‌ துணியைக்கொண்டு ஒன்றரைநாழிகை வரையில்‌ மூடிவைத்‌ 
திறார்‌து உப்பிவமுற்‌ தருணத்தில்‌ முந்திய கமீர்‌ ரொட்டியைப்‌ போலவே 
. இந்த ரொட்டியின்‌ மையத்திலும்‌ இரண்டு மூன்று அவாரங்களைச்‌ செய்து 
'போன்‌ அடுப்பின்‌ உட்பக்கத்துச்‌ சுவரில்‌ அடித்து அது வேகும்வரையில்‌ 
அதாவது கொஞ்சஞ்‌ வெந்து கொப்புளமாக உப்பும்‌ வரையில்‌ அடி ச்கடி. 
கொஞ்சம்‌ புளித்த மோரைத்‌ தெளித்தக்கொண்டே இருந்து கொஞ்சம்‌ 
இவர்து உப்பியபின்‌ சமீர்ரொட்டியின்‌ ஓரங்களை அனலில்‌ காட்டிப்‌ பின்பு 
எடுத்து உபயோகிக்க வேண்டியது, 


17. காய்ழெங்குகள்சேர்த்த அடை 
சர்க்கரை வள்ளிக்கிழங்கு - அரை ($) விசை, கோதமை நொய்‌ - ஏழு 
(7) பலம்‌, பொடித்த உப்பு - அரைக்கால்‌ (9) பலம்‌-— இவற்றுள்‌ கிழங்கு 
களைக்‌ கும்பியின்‌ ஆவியிற்‌ பக்குவமாய்ச்‌ சுட்டுச்‌ சற்று ஆறியபின்‌ அதன்‌ 
தோலை உரித்து விட்டு உட்சதையையும்‌ கோதுமை நொய்‌, உப்‌ இவை 
களையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து இறுகலாவ தற்குப்‌ போதுமான ஜலத்சை விட்‌ 
டுப்‌ பிசைந்து மர்இத்துச்‌ சிறுசிறு உருண்டைகளாக்கி ஒவ்வொன்றையும்‌ 
அப்பளப்‌ பலகையிலிட்டு அதன்‌ குழவிபிலைருட்டி அடையாச்கி மற்ற 
ரொட்டிகளைப்போலவே தோசைக்கல்லில்‌ போட்டுப்‌ பக்குவமாய்ர்‌ 
சுட்டு உபயோகிக்கவும்‌. 
இதைப்போலவே பறங்கிக்காய்‌, வாழைக்காய்‌, உருளைக்கிழங்கு முத 
லிய மதுர 'ஈசத்தோடு கூடிய காய்‌, இழங்குகளைக்சொண்டும்‌ ரொட்டி 
செய்யலாம்‌. அனால்‌, காய்‌ இழங்குகளைச்‌ ஈட்டு அல்லது வேசவைத்து 
அதன்‌ சோல்‌ முதலியவைசனைப்‌ போக்கிவிட்ி ரவையுடன்‌ கலந்து பிசைய 
்‌... வேண்டியது, 
- 12 


ம்‌ இத்து, பாகசாஸ்‌ இர 


ரொட்டியைப்போலவே உப்பும்‌ தருணத்தில்‌ அதைத்‌ திருப்பிக்‌ கொடுத்‌. 
அப்‌ பக்குவமாய்ச்‌ சுட்டு இப்பால்‌ எடுத்துக்‌ கொள்ளவேண்டியது. ஆனால்‌. 
திருப்பிப்போடுர்‌ தருணத்தில்‌ இடைக்கிடை புளிக்தமோரைச்‌ லட்‌. 
தெளிப்பது மூண்டு, இத்த ரொட்டியைத்‌ தோரைக்சல்‌ அல்லாமல்‌ I 
போன்‌ அடுப்பிலும்‌ கூண்டடுப்பிலும்‌ சுவெதுண்டு, 

1. இந்த ரொட்டியைப்‌ போனடிப்பிற்‌ சுடவேண்டுமானால்‌ மாவை. 
அப்பளப்‌ பலகையின்‌ பேரில்‌ உருட்டி வட்டமாக்காமல்‌ ஓர்‌ ஈரத்தூணியை 
நான்கு அல்லத ஐர்த மடிப்புக்களாக மடித்து வட்டமாய்‌ வட்டத்தலை 
பணை போலாக்கி அதன்பேரில்‌ மாலின்‌ உருண்டையை வைத்துக்‌ கையால்‌ 
தட்டி அதன்‌ மையத்தில்‌ விரலால்‌ மூன்று அல்லது நான்கு அவாரங்களைச்‌ 
செய்து 8 இந்த லக்கத்தைபுடைய போன்‌ அடுப்பின்‌ உட்பக்கத்துச்‌ சவ 
ரில்‌ எருமுட்டைகளைச்‌ சுவரில்‌ ௮டிப்பதுபோல அடித்துச்‌ சுற்று நேரத்‌ 
இற்குப்‌ பின்‌ புளித்த மோரைக்‌ சொஞ்சம்‌ தெளித்து ௮௮ சற்றுச்‌ சிவர 
உப்புகையில்‌ 47 இந்த லக்க த்தையுடைய கொக்கிபோன்ற முள்ளினால்‌ 
ரொட்டியின்‌ மேற்புறத்தை அழுத்திக்கொண்டு மற்றொரு கையால்‌ 48 
இந்த லக்கத்தையுடைய ரொட்டித்‌ அடுப்பினாற்‌ செப்பி எடுத்து அந்த 
ரொட்டியின்‌ சுற்றோரங்களை மேற்படி முள்ளூ, அடுப்பு இவைகளினுதவி 
யால்‌ அடுப்பின்‌ தரையிலிருக்கும்‌ தணலில்‌ சுழற்றிச்கொண்டே வாட்டி 
இப்பாலெடுத்து வைத்துக்சொள்ளவேண்டியது. ஒரே காலத்தில்‌ நான்கு 
அல்லது அதிகமான ரொட்டிகளை மேற்படி அடுப்பின்‌ சுவரில்‌ தட்டலாம்‌, 

2. இதனைச்‌ செங்கல்லைப்போல்‌ நீண்டசதுரமாயும்‌ உயரமாயும்‌ இருகி 
கும்படி. கூண்டடுப்பில்‌ சுடவேண்டுமானால்‌ பிசைந்து சித்தப்படுத்தி வைத 
இருக்கும்‌ மா வின்‌ ஒவ்வொரு உருண்டையையும்‌ ஓவ்வொரு ரொட்டிக்‌ 
இண்ணத்திற்‌ உ போட்டு அவைகளை 7-இந்த லக்சுச்தையுடைய வடி 
போன்ற கூண்டடுப்பின்‌ கூரையின்‌ மேற்புறத்தரையில்‌ சற்று நேரம்‌ வைத 
இருக்க அக்கிண்ணங்களிஇள்‌ ள மாவான து சூட்டினால்‌ நிரம்ப உப்பும்‌ தரு 
ணத்தில்‌ அவைகள்‌ ஒவ்வொன்‌ றையும்‌ நீண்ட காம்புள்ள அடுப்பின்மேக 
வைத்துக்‌ கூண்டடுப்பின்‌ உட்பக்கத்துத்‌ திரையில்‌ ஒன்றோடொன்று படா 
மல்‌ விலகி இருக்கும்படி வைத்துப்‌ பின்பு அதின்‌ வாசலை இருப்புத்தகட்‌ 
டுக்‌ கதளினால்‌ மூடி சுமார்‌ 15, ௦ நிமிஷங்கள்‌ சென்றபின்‌ கதவைத்திறந்து 
அவைகள்‌ கொஞ்சம்‌ இவற்து உப்பி இருப்பதைப்‌ பார்த்து இப்பா 
எடுத்து உபயோகிக்க வேண்டியது. ஓவ்வொரு தடவையிலும்‌ கூஸ்‌ 
டடுப்பின்‌ தரையின்‌ விசாலத்திற்‌ சொச்தபடி அதிசு கிண்ணங்கல்‌ 
வைத்தெடுக்கலாம்‌, இவ்வடுப்புகளை எரியிடும்‌ விஷயத்தைப்பற்ற 


ம்‌ 


இவ்வடுப்புகளைப்பற்றிச்‌ சொல்லும்‌ 67 - வத பக்கத்தைப்‌ பார்க்க, 


4 உரொட்டீ அல்லது பிஸ்கத்தை ஏதாவது தமக்கு வேண்டிய ஜர்‌ வடி! 
முள்ளதாய்ச்‌ செய்வதின்பொருட்டு அல்வடிவத்தையொத்த எண்ணங்களைத்‌ 58 
ரத்‌ தசட்டினால்செய்து ௮ச்ண்ணங்களின்‌ உட்புறத்தரையில்‌ அடையாள சி 
பொருட்டு எழுத்துச்கள்‌ அல்லது வேறுவிதமான அடையாளங்களையும்‌ 
வைச்துச்கொள்வதுண்டு, ர, 
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0 32 
தட்டி த்தமீர்‌ - ன ல்‌ (12) பலம்‌, = இனை வடிச்சு அரிசுப்‌ பிர்‌ று 
கொட்டி. நன்றாய்க்‌ கலர்‌ டல மற்றொறு கடவை கொஞ்சம்‌ ஜலதி 
தைக்‌ கொட்டிக்‌ களே ந்‌ தவிட்டு மற்‌ெ ரு தடவை, 
கட்டி த்தயிர்‌ ஒன்றேகால்‌ (13) பலம்‌. - இதைக்‌ களை ந்துவைத்திருக்‌ 
கும்‌ ௮ ME கொட்டி ஈன்முய்க்கலற்து சற்றேறக்குறைய டி றரைமணி 
நேரம்‌ வை த்திருற்‌ அ 257 மற்றொரு ; தடவை மல்ல ஜலத்தை லிட்டிக்‌ கனைர்னு 
்‌ இப்பாலெடுத்‌ த்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 
நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி., பால்‌ - SS பைக்கால்‌ (3) டா)... -- இவ்விரண்‌ 
டைபுங் கலந்து கவிம்பேறுத பாத்திர த்தித்‌ இ காட்டிக்‌ னு திற்கொதி 
தண்டு பாதி ௪ வற்றியபி னவ 1. த அவை த்திரு க்கும்‌ அரிசியை ௮ இற்‌ டட 
: போடி சேய்த உப்‌ பு - அரைப்‌ (8) பை — இதையும்‌ அரிசியுடன்‌ டன்‌ 
போட்டு நன்றாய்க்‌ கலந்து மூடிவைத்து அ அரிசி பாதி வக்காடான பின்‌ 
்‌ ௦ - அன ர உது . nA ற 
௮தைச சுத்தமான மா 2.௮௮ ளை த்துணியிற்‌ கொட்டி ல: த்தை ர்‌ ந டது 
௪ விட்டுப்‌ பிழிக்னு வைத்துக்கொண்டு ஓர்‌ களிம்பேழு த பாத்திரத்தை 
. தும்‌ டுப்பில்‌ வை த்து அதில்‌ ௮ 5 துன்‌ சாதத்தை க்‌ கொட்டி * 
்‌ பால்‌ - அமைச்சால்‌ (8) படி. -- இதைச்‌ சாதத்தில்‌ செளித்து (மர்‌ 
தாக்னி) அனலில்‌ வேகச்‌ செய்து. ௮௮ மலர்போலானபின்‌, 
நேய்‌-இரண்டரைப்‌ (2%) பலம்‌, -— இது நல்ல மணமுள்ள தாய்ப்‌ ப ரர்ஜ்‌ 
ரர க அக க ம்‌. ்‌ 
அச சாதத்தில்‌ விட்டு ஈன்றாய்க்‌ களறி ௮ ப்பை விட்‌ டிறககித கணலின்‌ 
மேல்‌ சற்றுநே ரம்‌ வைத்திரு ர்‌அி இப்பாலெடு த்‌துஉபயோகச்கவென்டி யத 


20, கீலானீ குஷ்கா 


அரிசி - அரைப்‌ (8) படி. — இதை கன்முய்க்‌ காற்று தலத்தை 
வடி.த்துவிட்டுச்‌ சற்று நேரம்‌ வைத்‌ திர்‌, 

நல்ல ஜலம்‌- ட பதி டு ஐ) ப்‌ -- இறைச்‌ சகவிம்பேய த பாத்திரத்‌ 
இற்‌ தல்‌ காய்ச்சி அதிற்கொத கண்டபின்‌ வடியவைத்திருக்ப்‌ ரூம்‌ அரிச 
யைக்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ கலந்து 00. 400௮1 ச்திறு: த்து அது பாதி௰ வெம்‌ தன்‌, 
1 உப்பு - ஓன்றேழுஃக்கால்‌ (ஹீ) பலம்‌, -- இதைப்‌ டெ ாாடிக்துச்‌ சாதத்‌ 
திற்‌ போட்டித்‌ கலந்துகொடுத்து ஒரு கொதி கண்டவுடனே, 

கட்டித்தமிர்‌ - இரண்டரைப்‌ (2), பலம்‌, பெரிய எலுமிச்சம்பழம்‌ - 
இன்று (1), நல்ல சேய்‌ - ஓன்றேமுக்கால்‌ (13) பலம்‌. - இலைகளில்‌ சாலு] 
மிச்சம்‌ பழத்தைக்‌ சச்க்ிப்பிழிக்‌ ர்‌ ர அச: ரஸத்தையம்‌ தயிர்‌, நெய்‌ இவை 
: களையும்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றுய்க்‌ கொ திக்கும்‌ ரத தீதில்‌ கெ: ட்டிக்‌ கிளறிக்‌ 
- கொடுத்துச்‌ சற்றுநோத்தி ற்குப்‌ பின்‌ அதாவது சாதம்‌ ஈன்றுய்‌ ே வெர்‌ தபின்‌ 
அர்த்‌ சாகுத்தை ஓர்‌ சுத்தமான அணியிற்‌ ௦ சொட்டி. ஜலத்தைப்‌ பிழிந்த: 
விட்டு வைத்துக்கொண்டு, 


புது மண்சட்டி - ஒன்அ (1), பால்‌ - வீசம்‌ (2) படி. -- இவைகளில்‌ 

புதுச்சட்டி பின்‌ உள்ளும்‌ கல்பம்‌. கன்றுய்க்‌ கழுவி அதை அகப்‌ ல்‌ வைத்‌ 
த ப்பின்‌, | ! அதன்‌ உட்புறத்தின்‌ எல்லாப்‌ பக்சங்களி அம்‌ பாலைத்‌ 2 களித்து 
[அ சுண்டியபின்மேலேபி ரிழிர்துனை க்திர கும்சாதத்தை௮ இற்‌ காட்டி, 
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பால்‌ - வீசம்‌ (4) படி. -- இதைப்‌ பாளையிலிருக்கும்‌ சாதத்தில்‌ 
= ௫. ட ௫. ட 2 ட்‌ ௪. ப்‌ 1 பி ௫. 2 டி Fe ப்‌ 
தெளித்து அல்லது கொட்டிக்‌ ளெறிக்கொடுத்து ஆவிபோகாமல மூடி 
ைவைக்கவேண்டியது. இச்சமயத்தில்‌ அடுப்பின்‌ எரிச்சலானத மந்தமா 
இ 0 ௮ க 6 ப 5 த உன 4 
யிருக்க வேண்டியது, சுறறு கேரத்திற்குப்பின்‌ சாதம்‌ மலர்போலானபின்‌ 
எடுத்து உபயோகிக்கவேண்டி.யஅ. 


21. மொஹஸம்‌ காணி குஷ்கா. 


அரிசி - அரைப்‌ (3) படி. -- இதை நன்றுய்க்களைந்து ஜலத்தை 
வடித்துவிட்டுச்‌ சற்றுநேரம்‌ ஊறவைத்திருந்து பின்பு, j 

நெய்‌ - மூன்று வீசம்‌ (ஆ) படி, - இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ 
காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தபின்‌ ஊறவை த்தறாக்கும்‌ அரிசியை அதிற்‌ கொட்டிக்‌ 
கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்வரையில்‌ வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

நல்லஜலம்‌ - முக்கால்‌ இ படி, -- இதை இரண்டுபடி. ஜலம்‌ கொள்ளு 
கிற பாத்திரத்திற்‌ கொட்டிக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதி கண்டபின்‌ வறுத்து 


தமான எரி ச்சலிட்டு 


வைத்தஇருக்கும்‌ அரிசியை அதிற்கொட்டிக்‌ திளஜி மம்‌; 
அன்னம்‌ சுண்டல்‌ போலான பதம் பார்த்து அப்பைவிட்டி றக்கி ஜக்துகிமி 
ஷம்‌ தணலில்‌ வைத்திருந்து பின்பு ஓர்‌ சலாயதாம்பாள த்திற்‌ கொட்டிக்‌ 
கொண்டு, 

பாலேடூ - ஐந்து (5) பலம்‌, பொடித்த கற்கண்டு அல்லது சீனிச்சர்க்‌- 
கரை - பத்து (10) பலம்‌. -- இவற்றைத்‌ தா ம்பாள த்திலிருக்கும்‌ குஷ்கா 


வில்‌ கொட்டிக்‌ கலற்து கொடுத்து உபயோ இச்சு வேண்டியது, 


ஸொஜ்ஜிகளும்‌ அவை போன்ற அடை அல்லத 
ரொட்டிகளும்‌ 

இர்‌ த ஸொத்தி என்னும்‌ சாதமானது பிரா மணர்சளுக்குள்‌ ஏகாதசி 

QO 


முதலிய விர தராட்களில்‌ உபவாசஞ்செய்யச்‌ சக்தியற்ற வர்களுக்கு அன்ன த்‌ 


இற்குப்‌ பதிலாய்ச்‌ செய்யப்படும்‌. கர்னாடக மகாராஷ்ட்ர மாத்வர்களில்‌ 
இது வெகு சாதாரணமாய்‌ உபயோகப்படுகின்றது. இதற்கு உஸலியென்‌ : 
ஹும்‌ பெயர்‌. இந்த ஸொஜ்ஜிசகளையும்‌ இனி. பின்னால்‌ சொல்லப்படுகிற பச்‌ 
ழி, ரஸம்‌, குழம்பு, காய்கறி முதலியவைகளையும்‌ செய்வதற்குத்‌ தாளித்‌ 
தூக்சொட்டல்‌ அவசியமாகையால்‌ அச்தாளிதத்தைச்‌ செய்யப்‌ பின்வரு 
மானு அதறிர்துகொள்க., ்‌ 
22. தாளித்அக்‌ கொட்டல்‌ (தாளிதம்‌) 

நெய்‌ அல்லது நல்லேண்ணேய்‌. - இதை ஒறு வாணலி, இரும்புக்‌ சர 
ண்டி, மண்சட்டி. அல்ல! களிம்பேறுத ஒரு பாத்திரம்‌ இவைகளில்‌ ஏதாவ . 
தொன்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதின்‌ சொர சொர வென்கிற சப்தம்‌ நின்ற 
றட D ol டி 

மிளகாய்‌. -- த்தின்‌ காம்பைப்‌ போக்கிச்‌ சிறு துண்டுகளாக்கிக்‌ காய்ர்‌ 
திருக்கும்‌ செய்‌ அல்லத! என்னெயிற்போட்டு ௮௮ பாதிவெர்தபின்‌, 
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உளுத்தம்பருப்பு *, ௧6க.--இவைகளைப்‌ பாதி வெந்த மிளகாயுடன்‌ 
போட்டுச்‌ கிளறிச்‌ சடபட வென்கிற சப்தம்‌ கிற்கும்‌ வரையில்‌ அடுப்பில்‌ 
வைத்திருந்து பின்பு இப்பால்‌ எடுத்து எந்சுப்‌ பதார்த்தத்திற்குப்‌ போட 
்‌ வேண்டுமோ அதில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்துகொடுக்க வேண்டி 
யது. அப்படிக்கில்லா மல்‌ அந்தத்‌ தாளி த த்திலேயே வேறு பதார்த்தங்‌ 
ஜாப்‌ போடவேண்டி யிருந்தாலும்‌ அப்படியே செய்ய வேண்டியது, தில 
சமயங்களில்‌ தாளி து த்‌திலேயே பெருங்காயம்‌, கருவேப்பிலை முதலியவை 
சளப்‌ போடுவஅண்டு, அப்படிப்‌ போடவேண்டுமானால்‌ தாளிதம்‌ பக்கு 
வமானதின்‌ குறிப்பாகிய கடுகு வெடித்தலின்‌ சப்தம்‌ நின்‌றவுடனே அவை 
கனைப்‌ போடவேண்டும்‌, 
ணெய்‌ அல்லது கெய்‌ செம்மையாய்க்‌ காய்வ தற்குமூன்‌ ௮ தற்குப்‌ போட 
வேண்டிய கிள்ளுமிளகாய்‌, உளுத்தம்பருப்பு, கடுகு முதலியவைகளை ஒன்‌ 
முய்க்‌ கலந்து அரை வேக்காடான எண்ணெய்‌ அல்லது நெய்யில்‌ போட்‌ 
டுத்‌ தாளித்துக்கொட்டல்‌ பக்குவமான தின்‌ குறிப்பாயெ சடபடவென்கிற 
சப்தம்‌ நிற்பதற்கு முந்தியே பக்குவமாயிற்றென்‌அ தெரிந்து அபக்குவ 
மான தாளித்துக்‌ கொட்டலைப்‌ பதார்‌ த்தங்களுக்குப்‌ போடுகிறார்கள்‌, அப்‌ 
படிப்‌ போடுவ தினால்‌ பதார்த்தங்களின்‌ ருசி கெடுவ அமல்லாமல்‌ தாளித்‌ 
துக்கொட்டலின்‌ பதார்த்தங்களாகிய மிளகாய்‌, பருப்பு, கடுகு முதலிய 
வைகள்‌ அரை வேக்காடா யிருந்து பலவிதப்‌ பிணிகளையு முண்டாக்குனின்‌ 
றது, ஆகையால்‌ பேற்சொல்லியபடியே தாளித்அக்கொட்டுவது அவசிய 


நமது ஜனங்களில்‌ அநேகர்‌ தாளித்துக்கொட்ட வேண்டுமானால்‌ எண்‌ 


மாயிருக்கின்‌ றது, 
23. ஸாதா ஸஹஸொஜ்ஜி 

இதைவறுத்தமிசிச்‌ சாதமென்லும்‌ சொல்லலாம்‌. விரதநாட்களில்‌ உப 
வாஸஞ்செய்யச்‌ சக்தியற்ற கோயாளிகளுக்கு ௮ன்னத்திற்குப்‌ பதிலாகச்‌ 
செய்யப்படும்‌, இது சீதவாயு, வாந்தி, சரம்‌, பேதி இவைகளைக்‌ கண்‌ 
டிக்கும்‌, ்‌ 

சிறு அரிசி - ஒரு (1) படி. இதைக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ வாண 
0.0 ; க ்‌ ்‌ ப னு ட்‌ 
லிபிற்‌ போட்டு மணல்‌ கிறமாய்‌ வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்‌ - மூன்று (9 வை இதை ஜர்துபடி. ஜலம்‌ கொள்ளு 
கிற ஒழு தவலையில்விட்டுச்‌ காய்ச்சி ஜலம்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்கின வுடனே 
வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ அரிசியைக்‌ களைத்து தலத்தை வடித்துவிட்டு 
உடனே கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கொட்டி முதலாவது 
சாதாச்‌ சாதத்தைப்‌ போலவே இதையும்‌ செய்யவேண்டிய அ. 


* சாதாரணமாய்த்‌ தாளித்துக்கொட்டலுக்கு உளுத்தம்பருப்புமட்டும்‌ சேர்ப்‌ 
பது வழக்கம்‌. லெ காய்கறிகளுக்கு ருசியின்‌ பொருட்டுக்‌ சடலைப்பருப்பையும்‌ 
உளுத்தம்பருப்புடன்‌ சேர்த்துக்கொள்‌ வ தண்டு, ரஸம்‌, குழம்பு முதலிய சில 
. இளச்சமான பதார்த்சங்சஞக்குப்‌ பொரிச்துக்கொட்டுகையில்‌ பருப்பு இனுசு 
ர, களே தேவையில்லை, ஃடகு மிளகாய்‌ இல்லிரண்டே போதுமானது. 
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24. தாளித ஸொல்ஜி 


்‌ » ee 2 ட்ட ததை 
சிறு: அரிசி - ஒரு (1) ப -- இதைக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய ஒரு 
வாணலியில்‌ போட்டு மணல்‌ நிறமாய்‌ வலத்து வைத்துக்கெ ரண்டு, 


நேய்‌-மூன்அு 3) ட்‌ இதை ஐர்துபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற ஒரு 
சிம்‌ பேடுத பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ டட செய்‌ காய்ந்த உடனே, 

மிளகாய்‌-சால்‌ (த) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, கடூகு- 
கால்‌ (3) பலம்‌, -- இவைகளைச்‌ காய்ர்தருக்கும்‌ ரெய்பில்‌ 22-வது நாளி 
ல்‌ (5) பலம்‌, இவைகளைச்‌ காயர்திருக்கும்‌ செய்பில 22-வது சாளித 
முறைப்படி. போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயாசான உடனே, 

ட ட அதக தக (4) பலம்‌.-- இதையும்‌ தயாரான தாளிதத்‌ 


திற்‌ போட்டுச்‌ சடபடவென்கிற சப்தம்‌ சின்றவுடனே, 


௯. ப . ௧ - [| ON > 
நலல ஜலம்‌ - இரண்‌ (2) (படி... இலதைத தயாரான்‌ தாலாதுததற 
கொட்டி, 


மஞ்சள்பொடி - அரைக்கால்‌ (8) I ல அக்க ஐலத்தில்‌ 
போட்டுச்‌ சற்று நேரத்தி உ ன்‌ ஜலம்‌ கொதிக்கக்‌ தொடங்கின உட னே 
வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ அரிசிபைச்‌ த மன. களைம்‌து தலத்தை 


வாடத்துவீட்ட்‌ கொதித்துக்கொ ண்டிருக்கும்‌ க கிளறிக்‌ 
காடுத்து மூடிவைக்க வேண்டியன. கொஞ்ச நேரத்திற்குப்‌ பின்‌ அரிசி 
முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்‌ த்துக்கொண்டு, 


'போடித்த உப்பு - அரைப்‌ (4) பலம்‌, -- இதைக்‌ தொதித்துக்கொண் 
டுக்கும்‌ ஸலொஜ்ஜியில்‌ போட்டுக்‌ காண்டிக்காம்பினால்‌ ஈன்முய்க்‌ கிளறிக்‌ 
கொடுத்து நெருப்புத்‌ தணலின்போல்‌ வைத்து உடனே, 

நெய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌. -- இதை ஒரு இரும்புக்கரண்டி. அல்லது 
சிறிய வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ சாய்ர்சி ௮.து செம்மையாய்க்‌ சாய்ஈதபின்‌, 

மிளகு -அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, சீரகம்‌-௮ரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.-- இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ ப்பி ல்போட்டுப்பொரி க்துக்கமேபிறக்கிஉடனே 


பெருங்கரமம்‌ - இரண்டு (2 3) Gy ae இசை வாணலியிலிருக்கும்‌ 


மிளகு சிரசத்துடன்‌ போட்டிக்‌ காயம்‌ பொரிபோல்‌ ஆனபின்‌ அதைமாசத்‌ 
க்ஷ 21 ° . க 3 20 கந - ச்‌ ன்‌ Fy 

நிரம்‌ எடுத்தூலிட்டு மற்ற மிளகு சாகை ரெய்யுடன்‌ ஸொதஜ்ஜிபில்‌ 5 
சொட்டி ச்‌ களறிக்கொடுத்தூ ஐந்து நிநிஷம்‌ வசையில்‌ தணைலின்‌ மேலேயே 
வைத்திருந்து பின்பு தணலைவிட்‌டூ இப்பால்‌ எடுத்து வைத அக்கொள்ளி 
வேண்டியது. 


> 


ர ர்‌ 


5 ஸொ்ஜியில்‌ போடப்படும்‌ மிளகு, சரகம்‌, , பெருங்காயம்‌ இவைகள்‌ சேர்ந்த 
செய்யைத்‌ தானிதம்‌, மஞ்சட்பொடி இவைள்‌ சேர்ந்த உலை£ீரில்‌ அரிரயைச்‌. 
களைர்து கொட்டுவதற்குமுன்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு களைச்‌ அ வைத்திருக்கும்‌ அரிசி யைதி 
கொப்டுவதுமுண்டு, இவ்வாறு செய்வ தினால்‌ : கீளகு, சரசம்‌ பெருங்காயம்‌ இலை 
சளின்‌ வாசனையுடைய செய்யான அ ஸொஜ்ழியின்‌ எல்லாப்‌ பாகர்‌ சணிலும்‌ கலர்னு 
ஸொஜ்ழிக்கு கல்ல மணத்தை உண்டாக்கும்‌. பூ; 
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25. பயற்றம்பருப்புக்‌ கலந்த ஷொஜ்ஜி 


சிற அரிசி - முக்கால்‌ (8) படி. -- இதைக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ 
ரணலியில்‌ போட்டு மணல்கிறமாய்‌ வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 
வறுத்த பயற்றம்‌ பருப்பு-கால (3) படி. இதை 74-வது பக்கக்இின்‌ 
து பாராவில்‌ சொல்லியபடி. வறுத்து அரிசியுடன்‌ கலச்துவைத்றுக்‌ 
தகாண்டு 24-வது லொஜ்ஜியைப்போலவே இதையும்‌ செய்யவேண்டி பது, 
26. தேங்காய்ப்பால்‌ சேர்த்த ஸொலஜ்ஜி 
அரிசி-முக்கால்‌ (1) படி, பயற்றம்‌ பருப்பு - கால்‌ (8) படி. - இக! 
ரிரண்டையும்‌ 25 - வனி ஸொத்திக்கு வறுப்பதுபோல்‌ வ த்து ஒன்றுய்ச்‌ 
லந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத, 
தேங்காய்த்தருவல்‌-ப தீத! (1௦) பலம்‌. -- இசை அம்மி.பில்‌ போட்டுக்‌ 
கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ தெளித்து வெண்ணனெய்போலரைக்து இரண்பெடி 
லத்தில்‌ கரைத்து வடிகட்டிச்‌ ஏச்கையைப்‌ பிழிற்துவிட்டுத்‌ தேங்காய்ப்‌ 
பாலைமட்டும்‌ எடுத்து வை ச்அக்கொ ள்ளவேண்டியது, 
நேய்‌ - மூன்று (3) பலம்‌. - இதை இர்துபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 
கெண்கலப்பானை அல்லத களிம்பேரு க பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்ச 
த! காய்ந்த வுடனே, 
மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு - அரைப்‌ (8) பலம்‌, கடுகு 
கால்‌ (3) பலம்‌, -- இவைகளைக்‌ காய்ந்‌ இருக்கும்‌ செய்யில்‌ 22-வது காஸிசு 
முறைப்படி. போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயாரானவுடனே, 
கருவேப்பிலை- அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌. - இதைக்‌ தயாரான சாளிதச்‌ 
தில்‌ போட்டுச்‌ சடபடவென்கிற சப்தம்‌ கின்றவுடனே பேலே த்தப்‌ 
படுத்தி வைத்திருக்கும்‌ தேங்காய்ப்பாலை அதிற்‌ கொட்டி, 
மச்சட்போடி-அ௮ரைக்கால்‌ (ரூ.எ.-- இதையும்‌ ௮க்தத்‌ கெய்காய்ப்‌ 
» வ, | ' 

பாலில்‌ போட்டு ௮து சொறிக்கத்‌ தாடங்கினவுடனே முன்‌ தயாராக்கி 
வைத்திருக்கும்‌ அமீசிப்பருப்பின்‌ கலப்பை ஈன்றாய்க்‌ களைந்து ஜலத்தை 
வடி.த்துலிட்டிக்‌ கொதித்துக்சொண்டிருக்கும்‌ தேங்காய்ப்பாலில்‌ கொட்‌ 
டிக்‌ இளறிந்கொடுத்து மூடி. வைக்கவேண்டிய, இதின்‌ மற்றப்‌ பாசங்‌ 
சளும்‌ அதற்கு வேண்டிய மற்றச்‌ சாமான்சரூம்‌ 24-வது ஊஸலரஜ்ஜியைப்‌ 
'வேசான்‌ ்‌ 
< ௪. ௪ ட்‌ 
27. மகாராஷ்ட்ர ஸொல்ஜி 

ரிசி - ஒழு (1) படி . - இதை மண ல்கிறமாய்ச்‌ சவெக்ஞும்படி. இருப்பு 
லிபில்‌ வெர்கீரில்‌ ஊற 
வேண்டியது. ந சன்டுய்‌ ஊறியபின்‌ ்‌ 

வண்டியது. ௮.௮ என்றாய்‌ ஊதி 2 

. . ௪ ழம்‌ க QO து 
நங்‌-௮௮ (6) பலம்‌. -- இதை ஐக்அுபடி. தல அம்மதம்‌ ஒரு 
ரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி கெய்‌ காய்ச்தவுடனே ஊறவைத்திருக்கும்‌ 


காள்சஙய்‌ கொஞ்சமாய்ப்‌ போட்டி வறுத்து 
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௮ரிசியைக்‌ கொஞ்சங்கூட ஜலமில்லாமல்‌ வடி. க்துலிட்‌ூ அதில்‌ கொட்டிக்‌ 
கிளறிக்கொடுத்து உடனே, ்‌ 

சீரகம்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, வறுத்த மிளகாய்த்தூள்‌-கால்‌ (£) பலம்‌, போடி 
தீத உப்பு- ஒரு (1) பலம்‌, மஞ்சள்பொடி - அரைக்கால்‌ (ஐ) ரூ.௪. -- இவை 
களை நெய்யில்‌ வறுபட்டுக்கொண்டிருக்கும்‌ அரிசியில்‌ போட்டு உடனே, 

. கோப்பரைத்துருவல்‌ - ஐற்து (5) பலம்‌, -- இகை வறுத்துப்‌ Qs 

செய்தஅற்த அரிசியில்‌ போட்டு நா ன்குபுறத்திலும்‌ நன்றாய்ச்‌ திளறி, 

பால்‌ - அரைப்‌ ($) படி, - இதை ஈான்கு பங்காக்கிக்கொண்டு அதில்‌ 
ஒரு பங்கை முதலில்‌ ஸொத்ஜிபில்‌ தெளித்துக்‌ களறிக்கொடுத்து மூடி. 
வைக்கவேண்டிய. சுமார்‌ 5 நிமிஷத்திற்குப்பின்பு மற்றொரு தடவையும்‌ 
அப்படியே செய்து மூடிவைக்கவேண்டியஅ,. இ ம்மாதிரியாய்‌ நான்கு தட 
வையும்‌ பாலைத்‌ தெளித்துக்‌ கிளறிக்கொடுக்க வேண்டியது. இவ்வாறு 
செய்கையில்‌ அதிகமாய்‌ எரியிடாமல்‌ அடுப்பில்‌ கனகனவென்று அதிக 
தணலிருர்தால்‌அஅவே போதுமானது, பின்பு அடுப்பை விட்டி றச்கி, 

நெய்‌ - ஐர்‌த(5) பலம்‌. - இதை அர்த ஸொன்ஜியில்‌ விட்டுக்‌ கரண்டி.க்‌ 
காம்பினால்‌ கிள றிக்கொடுத்து ஐர்துமிமிஷம்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்திறாந்து . 
பின்பு உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

இதைச்‌ செய்யும்‌ பாத்திரமும்‌ கிளறிக்கொடுச்கும்‌ கரண்டியம்‌ கஸிம்‌ 
பேறுத தாகவே மிருக்கவேண்டியஅு. 


28, மஸாலா ஸொலஜ்ஜி 
இர்சு ஸொத்ஜி வடதேசத்து மஹா ராஷ்டார்சளுக்கு அதிகப்பிரிய 
மான அ. அனால்‌, நமது சென்னை இராஜதானியில்‌ தமிழ்நாட்டாரில்‌ சில 
ருக்கு இது ர௫க்கிறஇல்லை. இதைச்‌ செய்யத்‌ தொடங்குமுன்‌ இதற்கு 
வேண்டிய மஸாலாவைச்‌ செய்தவை த்துக்‌ கொள்வது ௮வசியமாகையால்‌ 
அதைப்‌ பின்வருமாறு செய்யவேண்டியது. 
மஸாலா 
. ௪. ப்‌ க [A a ௪. . . 1 ச. 
கொத்தமல்லிவிரை-ஒன்றேகா ல (12) ப, (இலவங்கப்பட்டை-அசைக்கால்‌ (2) 
சொப்பரைத்‌அருவல்‌ - இரண்டரை(21) (1 காககேசர்‌-அமரைக்கால்‌ (2) பலம்‌. 
கிராம்பு அரைக்கால்‌ (1) பலம்‌ [பலம்‌ |ஏலரி9-அரைச்கால்‌ (3) பலம்‌ 
சீரகம்‌ அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌ |பெருங்காயம்‌-வீசம்‌ (1) பலம்‌ து 
ர்‌ சஹா£சீரகம்‌-அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌ 'மிளகாய்‌-அரையே அரைக்கால்‌ (8) பல 
மிளகு-அமைக்கால்‌ (1) பலம்‌ மஞ்சள்‌-சாலேயசைச்சால்‌ (3) பலம்‌... 
மேற்சொல்லிய வஸ்துூக்களில்‌ சஹாசிரகம்‌,பெருங்காயம்‌ இவைக2 
தவிர மற்றவைகளை த்‌ தனித்தனியே தூளிதுளி செய்யைவிட்‌டு வறுத்‌ 
பெருங்காயத்தைத்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்துப்‌ பொரிபோலாக்கியும்‌ 
ப்‌ ஐ ்‌ ழ்‌ ரக ர ட்‌ ந்‌ 
அடன சஹா 5 ரசுத்தையும்‌ சேர்த்துப்‌ பொடி செய்து வைத்துக்கெ௱ 
வேண்டியது. 


க்‌ 
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தி அரிசி. அரைப்‌ (2) படி..--இதைச்‌ செம்பையாய்க்‌ களைந்து அ 
வைத்தி ஜலம்‌ பத்தமா து செய்த மேலே தயாராக்கி வை த்திமுக்‌ 
மற்‌ மஸாலாப்‌ பொடியை அதிற்‌ போட்டு கலந்து வைத்துக்கொள்ள 
2 வேண்டியது, ர 
நெய்‌ - இரண்டரைப்‌ (2) பலம்‌. -- இதை அரைப்படி. யரிசிச்‌ சாத 
அத மாகும்‌ ஒரு களிம்பேராத பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ டன்‌ கெய்‌ காய்ந்த 
வ வுடனே மஸாலா கலந்து வைத்திருக்கும்‌ அரிசியை அ: திற்‌ கொட்டி ஒரூ 
துப்பு அல்லது கரண்டியால்‌ ஐந்த நிமிஷம்‌ வரை! மில்‌ கிளறிக்‌ கொடுத்‌ 
அக்சொண்டேயிறார்‌த 
"ந நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி. இசை வஅபட்டக்கொண்டிருக்கும்‌ 
்‌ புரிசியிற்‌ கொட்டிக்‌ கிளறிக்கொடுக்க வேண்டியத, அரிச அரை வேக்கா 
. டானபின்‌, 
போடி செய்த உப்பு - முக்கால்‌ (3) பலம்‌.-- இதை வெர்தகொண்‌ 
டிருக்கும்‌ ஸொஜ்ஜியில்‌ போட்டு மற்றொரு தடவை கிளறிக்கொடுக்க 
வேண்டியன, லொதஜ்தி முக்காற்பாகம்‌ வெர்தவுடனே, 
ன நெய்‌- இரண்டரைப்‌ (28) பலம்‌ - இதை ஸொஜ்ஜியில்‌ விட்டுக்‌ ளெ 
நிக்‌ ழே யிறக்கி ஐந்து கிமிஷம்‌ நெருப்புத்‌ தணலின்‌ மேல்‌ வைத்திருக்க 
. இப்பால்‌ எடுத்து உபயோகிக்க வேண்டிய. 
29. ஹாதா உப்புமா 

த்‌ நெய்‌ அல்லது நல்லேண்ணேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌. -— இதை 
இரண்டு படி ஜலம்‌ கொள்ளும்‌ ஒரு தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி தூ 
இ காய்ந்தவுடனே, 
ன மிளகாய்‌- கால்‌ (3) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ (9) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - 
அரைப்‌ (8) பலம்‌.--இம்‌ மூன்றையும்‌ 22-வது தாளித முறைப்படி 
காய்ந்த செய்‌ அல்லத எண்‌ ணெயிற்போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயாரானவுடனே, 
ட. கருவேப்பிலை - கால்‌ 3) பலம்‌. - இதை யுருவித்‌ தாளிதத்திற்போட்‌ 
தக்‌ கரண்டி.க்‌ காம்பினால்‌ கிளறிக்கொடுத்தப்‌ பின்பு, 
நல்ல ஜலம்‌ - காலே அரைக்கால்‌ ($) படி.--இதை அந்தத்‌ தாளி 
தல்‌ கொட்டிக்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்கினவுடனே, 
.. போடி சேய்த உப்பு - அரைப்‌ (3): பலம்‌.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ 
லத்தில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 

பழைய அரிசி மா*- கால்‌ ($)படி, தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஐர்‌அ(5) பலம்‌,-- 
வ்விரண்டையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்‌ 
பாட்டு உடனே கிளறிக்கொடுத்து மூடிவைக்கவேண்டியஅ, சொஞ்ச 
இல திற்குப்‌ பின்‌ மற்றொரு தடவை கிளறிக்கொடுத்து முன்போல்‌ மூடி. 
வக்க வேண்டியது. இப்படிச்‌ லெ தடவை வகளில்‌ அடி கார்தாமல்‌ கிள 
£க்கொண்டிருர்‌ து மா வெர்த பதம்‌ பார்த்து (கட்டி கட்டியா யிராமல்‌ 


* ( இர்த மாவான து அதிக ஸன்னமாய்‌ (குங்குமம்போல்‌) ( இராமல்‌ சொய்வாட்‌ 
! அரைத்து எவத்துக்கொள்ளவேண்டி௰ய௮. சிலர்‌ அரிசியுடன்‌ கொஞ்சம்‌ 
மம்‌ பருப்பையும்‌ சேர்த்து அரைப்ப துண்டு, 


3 
ஆ, ண. 
அ 
[0 
ல்‌ ட்‌ 
ர ௪. 


_ கருவேப்பிலை-வீசம்‌ (2) ரூ. எ.--இவ்வாறு பதார்த்தங்களையும்‌ சாய்ந்த 


" கொய்யில்‌ தூவிக்‌ களறிக்கொடுத்து உடனே, 


௯ Le i 
09. இச்‌ பாகசாஸ்‌இர இ 


மலர்போலாய்‌ கைக்கு மிருதுவா யிருக்கிற சமயத்தில்‌) அடுப்பைவிட்‌ 
டிறக்கி ஐந்து கிமிஷம்‌ வரையில்‌ புகையில்லா த நெருப்புத்‌ தணலின்‌ மேல்‌ 
வைத்திருந்து பின்பு உபயோகிக்கவேண்டியஅ. 

காயம்‌ போடுவதாயிருந்தால்‌ அதில்‌ வீசம்‌ (மூ) ரூபாய்‌ எடை 
காயத்தைக்‌ தாளிதம்‌ தயாரானவுடனே ஜலம்‌ கொட்டுவ தற்கு முன்‌ 
போடவேண்டியது. 

0. கோதுமை நொய்‌ (ரவை) உப்புமா 

கேய்‌ - இரண்டரைப்‌ (2) பலம்‌, -- இதை அரைப்‌ படி அரிசிச்‌ 
சாதம்‌ வடிப்பதற்குப்‌ போதுமான ஓர்‌ களிம்பேரு த பாத்திரத்தில்‌ விட்‌ 
டுக்‌ காய்ச்சி, 

மிளகாய்‌-வீசம்‌ (ர) பலம்‌, கடுகு-மூன்று வீசம்‌ (ட) பலம்‌, உளுத்தம்‌ 

. . ௪ . 42] ௧ ௪ ச . 

பருப்பு கால்‌ (₹) பலம்‌, 'சீரகம்‌-வீசம்‌ (4%) பலம்‌, காயம்‌-நான்கு(4) கு.எ, , : 


நெய்யில்‌ 22-வஅ தாளிதமுறைப்படி போட்டுப்‌ பச்குவமாய்த்‌ தாளிதம்‌ 
தயாரானவுடனே, 

கோதுமைநோய்‌-கால்‌ (3) படி -- இதைத்‌ தாளிதத்தில்‌ கொட்டிக்‌ 
கரண்டிக்காம்பினால்‌ கிளறிக்கொண்டிருற்தூ தொய்‌ வதறுபட்ட வாசனை 
வருகையில்‌ ௮ தாவது மணல்கிறமாய்‌ வஅபட்டபின்‌, 


போடி சேய்த உப்பு- கால்‌ (£) பலம்‌. - இதை வறுபட்ட கோதுமை 


கொஞ்சம்‌ புளித்த மோர்‌-காலேயசைக்கால்‌ ($) பட. - இதை இடது 
கையில்‌ எடுத்துக்கொண்டு வறுபட்டுக்கொண்டிருக்கும்‌ ரவையில்‌ கொஞ்‌ 
சங்‌ கொஞ்சமாய்க்‌ கொட்டிக்கொண்டும்‌ வலத கையிலிருக்கும்‌ கரண்டியி 
னால்‌ ளெறிக்கொண்டும்‌ இருந்து மோர்‌ முழுமையும்‌ விட்டபின்‌ புகையில்‌ 
லாத நெருப்புத்‌ தணலின்மேல்‌ ஐந்த நிமிஷம்‌ வைத்திருந்து பின்பு உப 
யோகிக்கலேண்டியது, 

இதில்‌,மோருக்குப்‌ பதிலாக ஜலத்தை விட்டும்‌ செய்வதுண்டு, ஆனால்‌ 
மோரைவிட்டுச்‌ செய்வதே உத்தமமானது, அம்மோசானது அுஇகத்‌ தண்‌ 
ஸிரா யில்லாமல்‌ ரடுத்தரமா யிருக்கவேண்டியஅ. 

1. ஹாதா வாணலி உப்புமா 

நோய்போன்ற அரிசிமா - கால்‌ (3) படி, - இதை ஒரு களிம்பேறாத 
பாத்திரத்தில்‌ போட்டு, 

போடி சேய்த உப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌, புளித்த மோர்‌-காலேயரைக்கால்‌ 
(8) படி..-- இவ்விரண்டையும்‌ பாத்திரத்திலிருச்கும்‌ ௮ரிசிமாவில்‌ கொட்‌ : 
டிக்‌ குரைத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத, 

நெய்‌ அல்லது நல்லேண்ணேய்‌-ஒன்‌ றரைப்‌ (1$) பலம்‌, கிள்ளுமிளகாய்‌- 
௮சைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடகு - மூன்று வீசம்‌ (1) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு- 
கால்‌ (3) பலம்‌, கருவேப்பிலை- அரைக்கால்‌ (4) பலம்‌, காயம்‌-வீசம்‌ (கஜ ரூ, 
எ. -- இவ்வாறு பதார்த்தங்களையும்‌ கொண்டு ஒர்‌ வாணலியில்‌ 22-வது 


* இவ்‌ வாணலியனது ஈறுப்பு, துக்கு மூசலியவைசளில்லாமல்‌ சல்குபோல்‌ 
தேய்த்துச்‌ சத்தப்படுத்‌ தியதாய்‌ இருக்கவேண்டும்‌, 
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தாளித முறைப்படி. ட்‌ த்த அ அதிலிருக்கும்‌ சாயத்தை மட்‌ 
டும்‌ இப்பால்‌ எடுத்துவிட்டுப்‌ பின்பு மேலே கரைத்து வைச்திருக்கும்‌ 
மாவை ௮ர்தத்‌ தாளிதக்இல்‌ கொட்டி யுடனே சரண்டிக்காம்பு அல்லது 
இருப்புத்‌ துடுப்பினால்‌ ஈன்முய்‌ அடிசாம்தா மலிறுக்கும்படி அடிக்கடி ளெ 
றிக்கொண்டே யிருக்சகவேண்டியத. இப்படிக்‌ ளெறக்கிளற வாணலியி 
லிருக்கும்‌ மாவான அ ரர யு சமயத்தில்‌ அடுப்பைவிட்டிறக்சி 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 

இம்மாவைக்‌ கரைப்ப தற்குப்‌ போடும்‌ மோர்‌ கொஞ்சம்‌ புளிப்பாயும்‌ 
அதிக ஜலமில்லா மலும்‌ இருக்கவேண்டியது, கொஞ்சம்‌ சூடாயிருக்கை 
மிலேயே இதை யுபயோகித்தால்‌ வெகு ருசிகரமா யிருக்கும்‌. சேவை 
யானால்‌ மாவை பேரில்‌ கரைச்கையில்‌ 2 பலம்‌ தேங்காய்த்‌ அருவலையும்‌ 
சேர்த்துக்‌ கொள்ளலாம்‌. 

82. கோதஅமைநதொய்‌ வாணலி உப்புமா 
நெய்‌-௮ரைப்‌ (2) பலம்‌. - இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுச்‌ காய்‌ *2 
௮௮ நன்றாய்க்‌ காய்க்தபின்‌, 

' கோதுமை நோய்‌ - கால்‌ (2) படி. இதைக்‌ காய்க்த நெய்யில்‌ போட்‌ 
டுத்‌ -துடுப்பினால்‌ ஈன்றாய்‌ நான்கு புறத்திலும்‌ கிளறிக்கெரண்டே மணல்‌ 
நிறமாகும்படியாய்‌ அதாவது வனுபட்ட வாசனை வருகிற வரையில்‌ 
வறுத்து ஓர்‌ தாம்பாள தீதில்‌ எடுத்து வைத்தூக்கொள்ளவேண்டி.ய.து, 
பின்பு, - - 
புளித்த மோர்‌ - காலேயசைக்கால்‌ ($) படி. -- இதை ஒரு ஈயம்‌ பூளே 
பாத்திரத்தில்‌ விட்டி மேலே வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ கோதுமை 
நொய்யை அதிற்‌ கொட்டிக்‌ கரைத்து, 
போடி சேய்த வுப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, -- இதையும்‌ பாத்திரக்திலிமுக்‌ 
கும்‌ மோரிற்‌ கலந்த கொய்யில்‌ போட்டு ஈன்றாய்ச்‌ சலக்து சொடுத்து 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத, பின்பு, 
நேய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--இகை ஒரு வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி 
நெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 


கிள்ளு மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, கடுகு -கால்‌ (3) பலம்‌, 
.. உளுத்தம்‌ பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌ -வீசம்‌ (ஸூ) பலம்‌, கருவேப்பிலை- 
அமைக்கால்‌ (8) பலம்‌, பெருங்காயம்‌ - வீசம்‌ (ரச) ரூ. எ -— இவைகளைக்‌ 
காய்ர்திறாக்கும்‌ ரெய்பில்‌ 22 - வது தாளித முறைப்படி போட்டுக்‌ தாளி 
திம்‌ தயாரானவுடனே, மேலே புளித்த மோரில்‌ கரைத்து வைத்திருக்‌ 
கும்‌ கோதுமை நொய்யை வாணலியிலிருக்கும்‌ தாளிதத்தில்‌ சொட்டி 
ந்‌: 31-வது ஸாதா வாணலி உப்புமாவைப்போலவே திளறிக்கொடுத்து உப 
்‌ யோடிக்கவேண்டிய ௮, 

இதுவும்‌ கொஞ்சம்‌ சூடாயிருக்சையிலேயே உபயோகித்தால்‌ வெகு 
 ருகெரமாயிருக்கும்‌. அல்லாமலும்‌ இர்தப்‌ பதார்த்தமானது சரீரத்திற்‌ 
ம்‌ வெகு ஆரோகச்சியமானது, கோதுமை ரொய்யை வறுக்காமலும்‌ 
£சய்யலாம்‌, அனால்‌ வறுத்துச்‌ செய்வதே உத்தமம்‌, 


ர பலம்‌ -— இவைகளையும்‌ அவலுடன்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ கெறிக்கொடுத்து, 
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38. தாளித அவல்‌ 
அவல்‌ - அரைப்‌ (3) படி.. --இதைச்‌ சற்றேறக்குறைய முக்காற்படி 
ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திருந்து ௮து நன்றாய்‌ ஊறியபின்‌ ஜலத்தை வடித்து | 
விட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 
நேய்‌ - வீசம்‌ (பீ) படி.--இதை ஓர்‌ களிம்பேருக பாத்திரத்தில்‌ விட்‌ 

டுக்‌ காய்ச்சி, 
உளுத்தம்‌ பருப்பு - அம்‌ (2) பலம்‌, மிளகாய்‌-ஒரு (1) ரூ.௪ கடக இ 
அரைப்‌ (8) பலம்‌, சீரகம்‌- க (3) ரூ. எ., கருவேப்பிலை-கால்‌ - 
ரூ. ௪. இவ்வர மேலே காய்ந்திருக்கும்‌ பி 22-வது தாளி.த- 3 
முறைப்படி. ஒன்றின்பின்‌ த ட்ட போட்டுத்‌ ற்ப தயாரான. 
உடனே மேலே சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்கும்‌ இல்ல்‌ அதிற்‌ கொட்டி, 


போடிசெய்த வுப்பு- முக்கால்‌ (£) பலம்‌, தேங்காய்த்‌ துருவல்‌- மூன்று (3) 


இ அல்லத புறட்டிக்கொடுத்து பத்து நிமிஷத்துக்குப்‌ பின்‌ அடுப்பைவிட்‌ ' i 
டி.றக்கி உபயோகிக்க வேண்டியது. தேவையானால்‌ கொஞ்சம்‌ முந்திரிப்‌... 
பருப்பையும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ போட்டுக்கொள்ளலாம்‌, 


54. தாளிதத்‌ தயிர்‌ அவல்‌ 
அவல்‌ - அரைப்‌ ($) படி, புளித்த கூழ்போன்ற மோர்‌ - முக்கால்‌ (இ 
படி, போடி செய்த உப்பு - ஒரு (1) பலம்‌.--- இவைகளில்‌ உப்பு, த 
இவற்றைப்‌ புளித்தமோரில்‌ கொட்டி நன்றாய்‌ ஊறியபின்‌, 3 
நெய்‌ - வீசம்‌ (ரி படி,. உளுத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மள | 
காய்‌ - ஒரு (1) ரூ. ௪. கடகு - அரைப்‌ (4) பலம்‌, கருவேப்பிலை - கால்‌ | 
(௫. எ. — அ ன்கல்கொண்டு 22-வது ட க்‌ ஒர்‌ பெரிய 
வாணலியில்‌ தாளிதம்‌ தயாராக்சிக்கொண்டு : மேலே ஊறவைத்‌்திருக்கும்‌ * 
அவலைத்‌ ரன பல்‌ கொட்டி ஈன்றாய்க்‌ கிளறிக்கொடுத்து உதிருதிர்‌ | 
அனபின்‌ அடுப்பைவிட்டி. றக்க உபயோகிக்க வேண்டியத, ழ்‌ 


35. தாளிதப்‌ புளி அவல்‌ 
அவல்‌ - அரைப்‌ ($) படி. -- இதை உரலில்‌ போட்டு இடித்து கொய்‌! 
யாக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 
நல்ல ஜலம்‌ - முக்காற்‌ (£) படி, புளி- இரண்டு (2) பலம்‌, -— இவை | 
களை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது முதலியவைகளை 
எடுத்துவிட்டு, | 
உப்பு - ஒரு (1) பலம்‌, மஞ்சள்‌ போடி -வீசம்‌ (ஐ) ரூ.எ., வே 
லம்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌. -- இவைகளைக்‌ சரைத்த புளியில்‌ போட்டு, 
மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, வெந்தயம்‌ - சால்‌ (4) பலம்‌, காயம்‌-வீசம்‌ 
1 ட எ. _ இவைகளைக்‌ கொஞ்சம்‌ எண்ணெயில்‌ பக்குவமாய்‌ வறுதி 
ர) ரூ ம) கு அத 
அத்‌ தூளாக்கிக்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டு, 
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ட லைப்பருப்பு - வீசம்‌ (ஆ) படி. - இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ 
ஊறவைத்திறுரஅ! நெய்யில்‌ வறுத்து, கரைத்த புளியில்‌ போட்டு அத்‌ 
ஸ்‌ ரொய்யாக்கி வைத்திருக்கும்‌ அவலையும்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ கலந்து 
சொடுத்து ௮௮ ஈன்றாப்‌ ஊறியபின்‌, rh 
 லெண்ணெய்‌ - வீசம்‌ (ழூ) படி, மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்‌, 
ப்பு- அரைப்‌ ($) பலம்‌, கடகு - அரைப்‌ (9) பலம்‌, கருவேப்பிலை - 
கால்‌ (3) ரூ. எ. _ இவைகளைக்‌ கொண்டு ஓர்‌ வாணலியில்‌ 22-வ அ! தாளித 
த முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து மேலே ஊறவைத்திருக்கும்‌ புளியவலை 
- அதிற்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ ளெறிக்‌ கொடுத்து இரண்டு அல்லது மூன்று 
ல்‌ நிமிஷங்களுச்குப்பின்‌ அடுப்‌பைவிட்டிறக்கி உபயோகிக்க வேண்டியது, 
இ தேவையானால்‌ இரண்டு அல்ல மூன்று பலம்‌ தேங்காய்‌ த்‌ துருவலையும்‌ 
ஒசைத்த புளியிலூறின அவலைத்‌ காளிதத்தில்‌ கொட்டுகையில்‌ சேர்த்துக்‌ 
கொள்ளலாம்‌. ௮வ& 
96. எலுமிச்சம்பழரஸப்‌ புளி அவல்‌ 
 அல்ல்‌ - அமைப்‌ (2) படி, - இதை முர்திய புளியவலுக்கு ௮ 


நொய்யாக்கியதுபோல்‌ நறொய்யாக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ சற்று மேம்‌ 
கடு ப ௮ 


ு இடிக்காமல்‌ முழு அவலைக்‌ சொண்டுஞ்‌ செய்த 


க - ஊறவைத்து, 

க ப்‌ உ 1 ரது ௪ 1 ட்‌ ப்‌ ட இட்ட 

் எலுமிச்சம்பழ ரஸம்‌ - வீசம்‌ (ஜூ) படி, மஞ்சள்போடி - வீசம்‌ (ச) 
ரூ.௭, பொடிசேய்த உப்பு - ஒறு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌. (£) பலம்‌, 
வெந்தயம்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, காயம்‌ - வீசம்‌ (3) ரூ. எ. - இவைகளில்‌ மிள 
காய்‌, வெந்தயம்‌, சாயம்‌ இவைகளை மட்டும்‌ கொஞ்சம்‌ எண்ணெயில்‌ 
வறுத்துத்‌ தூளாக்கி உப்பு, மஞ்சட்பொடிகளுடன்‌ கலந்து எலுமிச்சம்பழ 
.. ரஸத்தில்‌ போட்டு ஊறவைத்திறாக்கும்‌ அவலையும்‌ கொட்டி கலந்து 
்‌. சொடுத்து வைத்துக்கொண்டு, ல 

... தடலைட்பருப்பு - வீசம்‌ (ரி) படி. - இதை ஜலத்தில்‌ சற்றுநேரம்‌ 
பின்பு கிழலிலுலர் த்திக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வதுத்தூ 


- ஊறவைத்திருர்து 
.. அவலிற்‌ போட்டுக்‌ கலந்து கொடுத்து லை த்துக்கொண்டு, 
Hr ்‌ நெய்‌ - வீசம்‌ (0 படி, மிளகாய்‌ - கால்‌ (4) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு - 
அரைப்‌ (3) பலம்‌, கக - அரைப்‌ (2) பலம்‌, கருவேப்பிலை - கால்‌ (இரு. 
௭, -— இவைகளைக்‌ கொண்டு ஓர்‌ வாணலியில்‌ 22-வது தாளித முறைப்படி. 
தாளிதம்‌ தயார்‌ செய்து அதில்‌ ஊறவைத்திருக்கும்‌ அவலைக்‌ சொட்டிக்‌ 
 கிளறிச்‌ கொடுத்து இரண்டு அல்லது மூன்று நிமிஷங்சளுக்குப்‌ பின்‌ 
அடுப்பைவிட்டி றக்கிப்‌ பின்பு உபயோகிக்க வேண்டியது, அவலை இடிக்கா 
மல்‌ முழு அவலைக்கொண்டுஞ்‌ செய்யலாம்‌. 
87. பால்‌ அவல்‌ 7 
அவல்‌ - அரைப்‌ ($) படி. இதை ரொய்யாக்கி வைத்துக்கொண்டு, 
 ஈல்லஜலம்‌ - அரைப்‌ ($) படி. - இதை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
ப்பில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி ௮.து சதங்கைக்‌ கொதி கண்டவுடனே, 
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வேல்லம்‌ அல்லது நாட்டீச்சர்க்கரை - பத்து (10) பலம்‌, -- இதைக்‌ 
கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு ௮௮ கரைந்தபின்‌ மேலே இடித்து வைத்‌ 
திறாக்கும்‌ ௮வலை அதிற்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ களறிக்கொடுத்துச்‌ சற்று 
கேரம்‌ அதாவது இரண்டு அல்லத மூன்று நிமிஷம்‌ வரையில்‌ மூடிவைதஜ்‌ 
திருந்து பின்பு, 

பால்‌ - கால்‌ (2) படி, ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (3) ரூ. ௪., வறுத்த முந்‌ 
திரிப்பருப்பு - மூன்று (3) பலம்‌. -- இவைகளில்‌ பாலைக்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ 
சளெறிக்கொடுத்‌ தப்‌ பின்பு ஏலரிசிப்பொடி, முர்திமிப்பறாப்பு இவைகளை 
ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ போட்டு மற்மெரு தடவை கிளறிக்கொடுத்துத்‌ 
தணலின்பேரில்‌ சற்றுநேரம்‌ வைத்திருந்து பின்பு இப்பால்‌ எடுத்த 
உபயோகிக்கவேண்டியது. 

தேவையானால்‌ கால்‌ (2) ரூ. எ. குங்குமப்பூவையும்‌ பாலில்‌ கரைத்‌ அக்‌ 
கொள்ளலாம்‌. சர்க்கரை மட்டும்‌ சனிர்சர்ச்கரையா யிருக்கவேண்டும்‌, 

1 


ட்ட 


, 9 | 


28. தவலை அடை 
| அரிசி - கால்‌ (2) படி, கடலைப்பருப்பு -வீசம்‌ (சச) படி, பயற்றம்பருப்பு - 
சம்‌ ம படி, துவரம்பருப்பு - வீசம்‌ (2) படி. -- இவற்றைக்‌ களைந்து 


ஜலத்தை வடித்துவிட்டு உலர்த்தி கொய்போல்‌ மாவசைத்து வைத்துக்‌ 


ன்‌ ல்‌ 


கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்‌ - மூன்று வீசம்‌ (ந) படி, தேங்காய்த்துரு வல்‌ - மூன்று (3) 
பலம்‌, சீரகம்‌-கால்‌ (2) ரூ. ௪., காயம்‌-நான்கு (4) கு. எ., பொடித்த உப்பு - 
அரை (3) ரூ. எ. -- இவைகளில்‌ ஜலத்தை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ கொட்டிக்‌ 
கொதிக்கவைத்அ அதில்‌ தேங்காய்த்‌ துருவல்‌, சீரகம்‌, காயம்‌, உப்பு இவை 
சதா ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்க்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு மேலே அசைத்து வைத்‌ 
இருக்கும்‌ மாவையும்‌ அவைகளுடன்‌ கொட்டிக்‌ கிளறிக்கொடுத்து ஒரு 

| தாம்பாளத்தில்‌ கிளறிக்கொண்டு, 

நேய்‌-ஒன்றேகால்‌ (13) பலம்‌, கடகு-சால்‌ (3) ரூ. ௪., உளுத்‌ தம்பருப்பு- 
கால்‌ (3) பலம்‌, கிள்ளுமிளகாய்‌-கால்‌ '(2) ரூ. எ. -- இவைகளைக்‌ கொண்டு 
22-வது தாளிதமுழைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து, ளெறியமாவிற்‌ கொட்‌ 
டிப்‌ பிசைந்து எஓுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி வைத்துக்கொண்டு, 


நேய்‌-ஒன்றேகால்‌ (13) பலம்‌, - இதை ஓர்‌ தவலையில்விட்டுக்‌ காய்ச்ச 


அக்தத்‌ தவலையை அடுப்பைவிட்டிறக்‌ அதிலுள்ள ரெய்யானத இத்‌ | 


| தவலையின்‌ உட்பூக்கத்து அள்ளை முழுவதிலும்‌ படும்படி தவலையைப்‌ புறட்‌ 
டிக்கொடுத்துப்‌ பின்பு மேலே உருட்டிவைத்திருக்கும்‌ உருண்டைகளை 
| உள்ளங்கையில்‌ வைத்துச்‌ சற்றேறக்குறைய ($) ரெல்லின்‌ கனமுள்ள தாய்‌ 
| வட்டமாய்த்தட்டி அதன்‌ நடுவில்‌ ஓர்‌ சிறிய அவாரத்தைச்செய்து அவற்‌ 
| 
| 


றைத்‌ தவலையின்‌ உட்புறத்தரையில்‌ வைத்தும்‌ அள்ளையில்‌ (சுவரில்‌ எரு. 
முட்டைகளை யடிப்பதுபோல்‌) அடித்தும்‌ அப்பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ 


வைத்து மந்தமாய்‌ எரிச்சலிட்ட மேலொரு ஜலம்‌ நிரம்பிய பாத்திரத்தைக்‌ 
கொண்டு மூடிவைக்கவேண்டும்‌. சற்று நேரத்திற்குப்‌ பின்‌ மூடிவைத்திறுக்‌ 
கும்‌ பாத்திரத்‌ இலிருச்கும்‌ ஜலமானது சூடாயிருக்கையில்‌ அல்லது இறந்து 
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பார்ச்சையில்‌ தவலைபிலுள்ள ௮டைகள்‌ கொஞ்சம்‌ சிவந்து ௮ல்லஅ நீலம்‌ 


பாய்ர்திறாக்கையில்‌ பக்குவமாயிற்றென்‌ நறிந்து எடுத்து உபயோகிக்க 
வேண்டியது. 
89. மற்றொருவிதத்‌ தவலை அடை 
அரிசிமா - அரைக்கால்‌ (8) படி, -- அரிசியை ஈன்றாயக்‌ குத்திப்‌ 
புடைத்துர்‌ சுத்தப்படுத்தி நொய்யாக்கி வைத்‌ துக்கொண்டு, 
நல்லஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (8) படி, -- இதை ஈன்றாய்க்‌ கொதிக்க 

வைத்து அதில்‌ மாவைக்‌ கொட்டிப்‌ பிசைந்து வைத்துக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்தருவல்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, ஊறின கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (ஐ) 
பலம்‌, ஊறின பயற்றம்‌ பருட்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, போடித்த உப்பு கால்‌ [9] 
ரூ, ௪.--இவைகளைப்‌ பிசைந்துவை த்திருக்கும்‌ மாவிற்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ 
கலர்து மற்றொரு தடவை பிசைந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய, 

நெய்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, கிள்ளுமிளகாய்‌ - கால்‌ (ஐ) ரூ. எ., கடகு அமை 
(3) ரூ. ௪., உளுத்தம்‌ பருட்பு- கால்‌ (4) பலம்‌.!-- இவைகளைக்‌ கொண்டு 22- 
வது தாளி தமுறைப்படி தாளிதம்‌ செய்து அத்தாளிதத்தை தயாராயிருக்‌ 
கும்‌ மாவு மொத்தையில்‌ போட்டு மற்றொரு தடவை பிசைந்து கொடுத்து 
மாலை யெல்லாம்‌ பெரிய எலுமிச்சங்காய்‌ அளவுள்ள உரு ண்டைகளாக்கி 
உள்ளங்கையில்‌ வைத்த! நெல்லின்‌ கனமுள்ள தாய்த்‌ தட்டி நடுவில்‌ ஒரு 
சிறிய அவாரத்தைச்‌ செய்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய, பின்பு 
ஓர்‌ தவலையை அடுப்பில்‌ வை த்‌ அக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொஞ்சம்‌ சூடேறியபின்‌ 
தவலையை அடுப்பை விட்டிறக்கி மூன்று அல்லத நான்கு கரண்டி முட்டை. 
அளவான நல்லெண்ணெயை விட்டு அதின்‌ தரையிலும்‌ அள்ளையின்‌ பாதி 
யிலும்‌ ஈன்றாய்ப்‌ படும்படியாய்‌ ௮ப்பாத்திரத்தைத்‌ திருப்பித்‌ திருப்பிக்‌ 
கொடுத்து அல்லது கையினால்‌ தடவிக்கொடுத்து மேலே சட்டிவைத்‌ 
திருக்கும்‌ ௮டைகளை முந்திய 38-வது தவலை அடையைச்‌ செய்தது 
போலவே செய்து உபயோகிக்க வேண்டிய. 

40. தசமி என்னும்‌ ரொட்டி. 

இது பம்பாய்‌, பூனா, நாசிக்‌ முதலான மஹாராஷ்ட்ரா தேசத்தார்‌ 
ஏகாதசி முதலிய விரத நாட்களிலும்‌ பிரயாணகாலங்களில்‌ வழியிலும்‌ பல 
சாரத்தின்‌ பொருட்டு செய்யத்தக்கதாய்‌ இருக்கின்ற அ. 

கோதுமை மா அல்லது நோய்‌ - அரைப்‌ (படி, நேய்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) 
பலம்‌,-- இவற்றை ஒன்றாய்க்‌ கலந்து நன்றாய்ப்‌ பிசரிச்கொடுத்து இறு 
கலாய்‌ மொத்தையாவ தற்குப்‌ போதுமான பாலைவிட்டுப்‌ பிசைந்து மர்த்‌ 
தித்து அதை எலுமிச்சங்காய்‌ அளவு சிறிய உருண்டைகளாக்கி வைத்துக்‌ 
கொண்டு அவ்வுருண்டைகளில்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ அப்பள ப்பலகை, குழவி 
இவைகளால்‌ அரை நெல்லின்‌ கனமுள்ள ரொட்டிகளாக்கி முந்திய 13- 
வது சொட்டியைப்‌ போலவே தோசைக்கல்லின்‌ பேரில்‌ போட்டுச்‌ சுட்‌ 


. டெடுத்து உபயோகிக்கவும்‌. 
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இத கசின்‌ மாவைப்‌ பிசைவ தின்‌ ல்‌ உபயோகிக்கும்‌ ! 
பாலிற்குப்‌ பதிலாக ட்‌ பிட்டும்‌ பிசையலாம்‌, ஆனால்‌ அது விரத 
நாட்களிலும்‌ பிரயாண காலத்திலும்‌ பலகாரத்திற்குதவா, இதை மதுர 
சஸத்தோடு கூடிய பதார்த்தங்களை அனுபானமாகக்‌ கொண்டும்‌ புகச்‌ | 
கலாம்‌, 


பொங்கல்களும்‌ ௮வைபோன்‌ ற அடை அல்லது 
சொட்டிகளும்‌ 


இ மம்‌ சாதாரணமாய்‌ விஷ்ணுகோவில்களிலும்‌ மார்கதி 
மாதத்தில்‌ மற்றக்கோவில்களிலும்‌ வீடுகளிலும்‌ சுவாமி றைவே தன த்திற்‌ | 
காகச்‌ செய்யப்படும்‌. அன்றியும்‌ ஈமது நாகரிகமுடைய இந்துக்களின்‌ வீடு: 
களில்‌ கலியாண முதலிய சுபதினங்களில்‌ குழந்தைகளின்‌ காலைச்சாப்பாட்‌। 
டன்‌ பொருட்டும்‌ நிலாச்சாப்பாட்டின்‌ பொருட்டும்‌ செய்வ அண்டு, இப்‌, 
ரட்ட வெகு ருசிகரமான அ. இதைத்‌ தெலுக்கில்‌ புல கம்‌ என்னும்‌ । 
கன்னடத்தில்‌ ஹாக்கி என்றும்‌ மஹாராஷ்ட்ரம்‌ ஹிர்துஸ்‌ தானி இவை! 
களில்‌ கிச்சடி என்றும்‌ சொல்வ அண்டு, 1 
4]. கோவில்‌ பொங்கல்‌ 

சிறு அரிசி- அரைப்‌ (3) படி, வறுத்த பயற்றம்பருப்பு - கால்‌ (3) படி, 
இவற்றில்‌ பருப்பை 4-வஅ பக்கத்தின்‌ 9-வது பாராவின்படி. செய்து 
கொண்டு அரிச பருப்புகளைக்‌ கலந்து களைந்து வடியவைக்கவேண்டியது, 

நல்லஜலம்‌- ஒன்றரைப்‌ (1%) படி..-— இதை நான்குபடி. ஜலம்‌ கொள்ளு, 

திற ஒரு தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதிகண்டவுடனே வடிய 
வை த்தருக்கும்‌ அரிசி பருப்பை அதிற்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ சளறிக்‌ 
கொடுத்து மூடி வைக்கவேண்டிய, : அரிசி முக்காற்பாகம்‌ வெர்தபதம்‌ 
பார்த்துக்கொண்டு, 

-மிள்கு-௮ரைப்‌ (4) பலம்‌, தோலேடுத்துத்‌ துருவின இஞ்சி- -அரைப்‌ (3) 
பலம்‌, போடி சேய்த உப்பு - ௮சையேயசைக்கால்‌ (3) பலம்‌, நேய்‌-பன்‌ 
ரண்டு (12) பலம்‌, - இவைகளைப்‌ பொங்கலில்‌ ஓ ன்றன ஒன்றாய்ப்‌ 
போட்டு, 

காயம்‌ - அரைக்கால்‌ (4) ரூ. எ.--இதை இரண்டு ரூ, ௦ . ஜலத்தில்‌ 
ஊறலைத்தருர்து த்க்‌ பொங்கலில்‌ விட்டு a தடவை 
சீளதிக்கொடுத்த அடுப்பை விட்டிறக்கி ஐந்து ந நிமிஷம்‌ சணலில்‌ வைத்‌ 
இருற்து உடற டிக்க வேண்டியன. 'தேவையானால்‌ 5 பலம்‌ முந்திரிப்‌ 

பருப்பை 74-வது பக்கத்தின்‌ 1௦-வது பாராவில்‌ சொல்லியபடி வனத்து 
போடலாம்‌. 


42. பயற்றம்பருப்புப்‌ பொங்கல்‌ 
கிறு அரிசி - - அரைப்‌ ($) படி வறுத்த பயற்றம்பருப்பு - கால்‌ (8) படி, 
ற பருப்பை 74 - வ பக்கத்தின்‌ 0-வது பாராவின்ப்டி வறுத்து 
இவ்‌ விரண்டையும்‌ கலந்து களைந்து வடிபவைக்கவேண்டிய து. ்‌ 
மஞ்சள்‌ போடி - வீசம்‌ (ர) பலம்‌, வேண்ணேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (3) 
பலம்‌. இவற்றை வடி பலைதனிருக்குல்‌ அரிசி பருப்பில்‌ போட்டுக்‌ 
கலந்துகொண்டு, 


கணி 
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நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) படி. இதை நான்குபடி ஜலம்‌ கொள்‌ 


. ஞூற தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி ஜலம்‌ காய்ந்து கொதிகண்ட வுடனே 


வெண்ணெய்‌ மஞ்சள்‌ கலந்து வைத்திருக்கும்‌ அரிச பருப்பை அதிற்‌ 

கொட்டிக்‌ ளெறிக்கொடுத்து மூடிவைக்கவேண்டியஅ. பின்பு அரிசி 
க்காற்‌ பாகம்‌ வெந்தபின்‌, 

மிளகு - கால்‌ (இ) பலம்‌, சீரகம்‌ - கால்‌ (ஐ பலம்‌, இஞ்சித்‌ துண்டூ- 

ஒரு (1) ரூ. ௪., பொடி த்த உப்பு- அரைப்‌ ($) பலம்‌. - இவைகளைப்‌ பொங்‌ 


தலில்‌ போட்டுக்‌ கிளறிக்‌ கொடுக்கவேண்டியத, உடனே, 


நெய்‌ - ஆது (6) பலம்‌. - இதை நல்லதாய்ப்‌ பார்த்துப்‌ பொங்கலில்‌ 


கொட்டில்‌ சளெறிக்கொடுத்துக்‌ நீழேயிறக்கி நெருப்புத்‌ தணலின்மேல்‌ 


வைத்து உடனே, 


காயம்‌-வீசம்‌ (ஜே) ரூ.௪.--இதை ஒரு ரூ. எ. ஜலத்தில்‌ ஊற 


வைத்து அந்த ஜலத்தைப்‌ பொங்கலில்‌ வடிக்கவேண்டிய அ. 


தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஈான்கு (4) பலம்‌. - இதையும்‌ அந்தப்‌ பொங்க 
லில்‌ போட்டுக்‌ சளெறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம்‌ அப்படியே தணலின்‌ 
மேல்‌ வைத்திருந்து பின்பு உபயோகிக்க வேண்டியது. இத்தேங்காய்த்‌ 
துருவலுக்குப்‌ பதிலாய்‌ 5 பலம்‌ முந்திரிப்பருப்பை 74 - வது பக்கத்தின்‌ 
10-வ.து பாராவில்‌ சொல்லியபடி வறுத்துப்போடலாம்‌. 

48. மற்றொருவித பயற்றம்பருப்புப்‌ பொங்கல்‌ 

இர்தப்‌ பொங்கலையும்‌ 42 - வது பொங்கலைப்போலவே செய்யவேண்‌ 
டும்‌, ஆனால்‌ 42- வது பொங்கலின்‌ 4-வஅ பாராவில்‌ சுண்ட மிளகு, சீர 
கங்களுடன்‌ மொட்டைப்போக்கிய கிராம்பு, தூளாக்கன ஜாதிக்காய்‌, ஜாதி 
பத்திரி ஆகிய இம்மூன்றையும்‌ தனுசுக்கு வீசம்‌ (1) பலம்‌ வீதம்‌ ௮ந்தப்‌ 
பொங்கலில்‌ போட்டு மேற்படி 42-வது பொங்கலின்‌ 5-வது பாராவில்‌ 
கண்ட ரெய்க்குப்‌ பதிலாய்‌ ஒன்பது (9) பலம்‌ வேண்ணேயை உபயோ 
நிக்கவும்‌. 

44. துவரம்‌ பறாப்புப்‌ பொங்கல்‌ 
.. நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றேமுக்கால்‌ (13) படி. இனை நான்குபடி ஜலம்‌ 

கொள்ளுர்‌ தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி ௮.து சொதிக்கையில்‌, 

துவரம்பருப்பு - கால்‌ (3) படி, நெய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மஞ்சள்‌ 
போடி - மூன்று வீசம்‌ (+) ரூ. ௭ இம்தூன் அ பதார்‌ தீதங்களையும்‌ ஒன்‌ 
மூய்க்‌ கலந்து கொதித்துக்கொண்டிருச்கும்‌ ஐலத்தில்‌ கொட்டி. மூடிவைக்க 
வேண்டியத, 
.... சிறு அரிசி- அரைப்‌ (3) படி, - இதை ஜலத்தில்‌ ஒரு நாழிகை ஊற 
வைக்திருக்து செம்மையாய்க்‌ களைந்து வடியவைக்கவேண்டியது, பின்பு 
வெர்துகொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு செம்மையாய்‌ வெந்த பதம்‌ பார்த்துக்‌ 
கொண்டு வடியவைத்திருக்கும்‌ அரிசியை அதிற்‌ கொட்டிக்‌ கரண்டியினால்‌ 
செம்மையாய்க்‌ கிளறிக்கொடுத்து மூடிவைக்க வேண்டியது, கொஞ்ச 
14 


106 இத்து பரக்கப்‌ 
ரேரத்திற்குப்பின்‌ அதைத்‌ திறந்து அரிசி முக்காற்‌ பாசம்‌ வெர்சப்சத 
பார்‌ த்துக்கொண்டு, | 
மிளகு - கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌- அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, போடித்த 
உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, இ தலி வண்டு அரைப்‌ ($) பலம்‌. - இவற்றை 
ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்‌ கொடுக்கவேண்‌ 
டியது, பின்பு, 
நேய்‌ - மூன்றே முக்கால்‌ (3£) பலம்‌, -- இதை அந்தப்‌ பொங்கலில்‌, 
விட்டுக்‌ களறிக்கொடுத் அத்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்துக்கொண்டு, 
காயம்‌ - வீசம்‌ (ஸீ) ரூ. ௪. -- இதை இரண்டு ரூபா எடை ஜலத்தில்‌ 
கமைத்அப்‌ பொங்கலில்‌ வடிக்கவேண்டியது. 
தேங்காய்த்‌ தருவல்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--- இதையும்‌ அந்தப்‌ பெ 
கலில்‌ போட்டுக்‌ களறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்‌ 
திருந்து பின்பு இப்பால்‌ எடுத்துக்கொள்ளவேண்டியது. இத்தேங்காய்த்‌ 
அருவலுக்குப்‌ பதிலாய்‌ 5 பலம்‌ முந்திரிப்‌ பருப்பை 74- வது பக்கத்தின்‌ 
10-வஅ பாராவில்‌ சொல்லியபடி வறுத்துப்போடலாம்‌. 


45. மஹாலாப்‌ பொங்கல்‌ 

சிறு அரிசி- அரைப்‌. (3) படி, பயற்றம்‌ பருப்பு - கால்‌ (3) படி, -- 
இவற்றைக்‌ கலந்த நன்றாய்க்‌ களைந்து வடியவைக்கவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றைப்‌ (1$) படி. -— இதை ரான்குபடி ஜலம்‌ கொள்‌ 
ளூகிற தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதிகண்டவுடனே வடியவைத்‌ 
திருக்கும்‌ அரி பருப்பை அதில்‌ கொட்டிக்‌ ளெறிக்கொடுத்து ௮ அதவும்‌ 
கொதித்துப்‌ பாதி வெற்தபின்‌, 

உப்பு - ஒரு (1) பலம்‌, - இதைப்‌ பொடிசெய்து பொங்கலில்‌ போட்‌ 
டுக்‌ கிளறிக்கொடுத்து உடனே, 

மசாலாப்‌ போடி. — இப்பொடியை 28 - வத ஸொலஜ்ஜிக்குப்‌ போட்‌ 
டிருக்கிெறப்டி தயார்செய்து பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ செறிக்கொடுத்து 
ஐர்அ மிமிஷத்திற்குப்‌ பின்பு, 

நேய்‌ - எட்டு (8) பலம்‌, - இதை அந்தப்‌ பொங்கலில்‌ விட்டுக்‌ ளெ 
றிக்கொடுத்துக்‌ ீழேயிறக்கித்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்துக்கொண்டு, 

நெய்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌, காயம்‌ - அரைக்கால்‌ (4) ரூ. எ., கடூகு - முக்‌ 
கால்‌ (£) பலம்‌.-— இந்த மூன்று பதார்த்தங்களை மட்டும்‌ சேர்த்து 22-வது 
தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து பொங்கலிற்‌ சொட்டிக்‌ ளது 
கொடுத்துப்‌ பரிமாறுங்காலத்தில்‌, | 

தேங்காய்த்‌ தருகல்‌ - மூன்றேகால்‌ (3£) பலம்‌.- இதையும்‌ அந்தப்‌ 
பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்தப்‌ பின்பு உபயோகிக்கவும்‌, இத்‌ 
தேங்காய்த்‌ அருவலுச்குப்‌ பதிலாய்‌ 5 பலம்‌ முற்திரிப்பருப்பை 74-வது 
பக்கத்தின்‌ 10-வது பாராவில்‌ சொல்லியபடி வறுத்துப்போடலாம்‌, 


ள்‌ டி 
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46. கோதுமை சாய்ப்‌ பொங்கல்‌ 


பயற்றம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி. -- இதை ஒரு நாழிகை ஜலத்தில்‌ ஊற. 
வைத்திருந்து பின்பு ஜலத்தை வடித்துவிட்டு ஒரு வெள்ளைத்‌ அணியிற் 
010 ஆற்றவேண்டும்‌. பருப்பை அதிக நேரம்‌ ஊறவைத்திருந்தால்‌ 
பொங்கல்‌ சமைக்குங்கால த்தில்‌ அப்பருப்பானஅ குஅரொய்யாய்ப்‌ போம்‌, 
நல்லஜலம்‌-இரண்டு (2) படி,-— இதை ஒரு தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 
ப நெய்‌ - பத்து (10) பலம்‌. - இதை மூன்றுபடி ஜலம்‌ கொள்ளும்‌ . 
ல தவலையில்‌ விட்டு அடுப்பின்‌ மற்றொரு பக்கத்தில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, 
கோதுமை நொய்‌ - அரைப்‌ ($) படி. - இதைக்‌ காய்ந்த நறெய்யிற்‌ 
ந கொட்டி ஜர்த நிமிஷம்‌ ளெறிக்கொண்டேயிருந்த பின்பு அணியிற்‌ பரப்பி 
 மிருக்கும்‌ பருப்பை வறுபட்டுக்கொண்டிருக்கும்‌ கோதுமை நொய்யுடன்‌ 
சொட்டிக்‌ இள றிக்கொடுத்துப்‌ பின்பு அடுப்பின்‌ மற்றொரு பாகத்தில்‌ 
 கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ வெந்நீரை ஒவ்வொரு கரண்டியளவாய்‌ வறு 
.. புட்டுக்கொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு நொய்‌ இவைகளிற்‌ கொட்டி ஒவ்வொரு 
 தட்வையிலும்‌ ளெறிக்கொடுக்க வேண்டியது. ஜல முழுமையும்‌ ஒரே 
ப. தடவையில்‌ கொட்டக்கூடாஅ. இப்படி ஜலமெல்லாம்‌ கொட்டியபிறகு 
3. மேலே ஒரு பாத்திரத்தை மூடிவை த்திருந்து கோதுமைநொய்‌ முக்காற்‌ 


Ri . 


2. 
He 


.. பாகம்‌ வெர்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, 

ஆ ..  மஞ்சள்போடி-வீசம்‌ (பலம்‌, -- இதை அந்தப்‌ பொங்கலில்‌ தூவி, 
்‌. சீர்கம்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌. -- இதையும்‌ உள்ளங்கையில்‌ . வைத்துக்‌ 
.. கசக்கிப்‌ பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்தபின்‌ , 

வெள்ளை மிளகு * - அரைப்‌ (1) பலம்‌.-- இதையும்‌ ஒன்றிரண்டாய்‌ 
ய்‌ உடைத்து அந்தப்‌ பொங்கலில்‌ போட்டு அதன்‌ பின்‌, 


வழி 


்‌. போடி சேய்த உப்பு - அரைப்‌ (2) பலம்‌, நல்ல கேய்‌ - ஐந்து (5) 
.. பலம்‌. _ இவற்றை ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்‌ பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்‌ 
- கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்திருந்து பின்பு, 

> ்‌ தேங்காய்த்‌ துநவல்‌ - சாட்டு (8) பலம்‌, -— இதையும்‌ பொங்கலில்‌ 
போட்டுக்‌ திளறிக்கொடுத்து உபயோடிக்கவேண்டியத, இத்தேங்காய்த்‌ 
 அருவலுக்குப்‌ பதிலாய்‌ 5-பலம்‌ மூந்திரிப்பருப்பை 74-வது பக்கத்தின்‌ 
10-வது பாராவில்‌ சொல்லியபடி வறுத்துப்போடலாம்‌. 


47. மகாராஷ்ட்ரப்‌ பொங்கல்‌ 
.... கல்ல அரிசி-௮ரைப்‌ (3) படி, பயற்றம்‌ பருட்பு - கால்‌ (ஜ) படி. -- இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ கலந்து செம்மையாய்க்‌ களைந்து வடியவைக்க வேண்டிய௰, 


.. *மிளசை முச்தியகாள்‌ இரவெல்லாம்‌ ஊ.றவைத்திரு£து மறுகாட்சாலையில்‌ 
த்தை வடித்துவிட்டு ஒரு கம்பளி அல்லத கோணியில்‌ போட்டுத்‌ தேய்த்தால்‌ 
தோல்கள்‌ போய்‌ வெண்மையாகும்‌. இதற்கே இங்கு வெள்ளைமிளகு என்று 
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ன்‌ ஜலம்‌ சுத்தமாய்‌ வடிந்த 
பின்‌ அதில்‌ லட்டு. ரப்‌ ரட்ட 

-நேய்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌. - இதை நான்குபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 4 ஒரு 
தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி ௮௮ காய்ந்தவுடனே, 

கடு - த ட (3) பலம்‌, கர்யம்‌-வீசம்‌ (2) ரூ. எ.-- இவ்விரண்டை 
யும்‌ சாயக்திருக்கும்‌ சொன்றி போட்டு 22- வது தாளித முறைப்படிப்‌ 
பக்குவமாய்த்‌ தாளிதம்‌ செய்துகொண்டு, 

நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (18) படி. -- இதைத்‌ தாளிதத்துடன்‌. 
கொட்டி ஜலம்‌ கொதிக்கத்‌ தொட ங்கனெவுடனே, 

குங்குமப்பூ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌. - இதை ஒரு ரூ. ௪. ஜலத்தில்‌ 

கரைத்துக்‌ பத ட வல்ல ருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கட்க தட 
பின்பு வடியவைத்திறாக்கும்‌ அரிசியையும்‌ பருப்பையும்‌ அதில்‌ கொட்டிக்‌ 
கிளறிக்கொடுத்து மூடிவைக்கவேண்டியஅ, அரிசி அரைவேக்காடான்‌ 
பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, 

உப்பு - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகு - அரைப்‌ (8) பலம்‌, ஏலரிசி - அரைப்‌ 
(ஐ பலம்‌. - இவைகளில்‌ உப்பு, ஏலரிசி இவற்றைத்‌ தனித்தனியே பொடி 
செய்தும்‌ மிளகின்‌ கறுப்புத்தோலை 46-வது பொங்கலுக்குப்‌ போக்கியது 
போல்‌ போக்கி உடைத்தும்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ பொங்கலிற்‌ போட்டு 
உடனே, : 

இ கால்‌ (3) பலம்‌, கோப்பரைத்‌ துருவல்‌ -ஐற்‌௮ (5) பலம்‌.-- 
இவற்றை வெவ்வேருகக்‌ த ர” பட வறுத்துச்‌ தனிக்தனியே 
பொடிசெய்து வைத்‌அக்கொண்டு, 

சீரகம்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌. -- இதையும்‌ பொடி செய்துகொண்டு வறுத்‌ 
அப்‌ பொடி செய்தவை த்திறாக்கும்‌ இலவங்கம்‌ கொப்பரை இவைகளுடன்‌ 
கலந்து பொங்கலில்‌ போடவேண்டியது. 

வாதுமைப்‌ பருப்பு - ஐர்அ (5) பலம்‌. --- இதைக்‌ கசப்பில்லா ததாய்ப்‌ 
பார்த்து மேற்றோலைப்‌ போக்கிச்‌ சிறு சிறு அண்டுகளாய்‌ நீள்வாட்டாய்‌ 
நறுக்கிப்‌ பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ கிளறி அரிச முக்காற்பாகம்‌ வெர்தபின்‌, | 

நேய்‌ - ஐற்து (5) பலம்‌. -— இதையும்‌ பொங்கலில்‌ விட்டுக்‌ கிளறிக்‌ 
கொடுத்துக்‌ கீழேயிறக்கி ஐந்து நிமிஷம்‌ வரையில்‌ நெருப்புத்‌ தணலில்‌ 
மேல்‌ வைத்திருந்து பரிமாறும்பொழுது, 

தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ - ஐந்து (5)'பலம்‌, -- இதைப்‌ பொங்கலில்‌ போட்‌ 
டுக்‌ கிளறிக்கொடுத்து உபயோகிக்கவேண்டியது, தேங்காய்த்‌ அருவலுக்‌ 
குப்‌ பதிலாய்ச்‌ சற்றேறக்குறைய 5 - பலம்‌ முந்திரிப்பருப்பை 74-வது 
பக்கத்தின்‌ 10-வது பாராவில்‌ சொல்லியபடி வறுத்துப்‌ போடலாம்‌, 

i 48. குஜராத்திப்‌ பொங்கல்‌ 
பகன்‌ சால்‌ (9 படி. -- இதை வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அது 
காய்ந்தபின்‌, 

தோலுரித்து நறுக்கிய வேங்காயம்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌, நறுக்கிய 
வெள்ளைப்பூண்‌ 6-முச்காலே பமைக்கால்‌ (8) பலம்‌, கிராம்பு - கால்‌ ரூ.எ., 
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லலங்கப்பட்டை - கால்‌ (இ) ரூ. ௪., ஏலரிசி - க்ரல்‌ (3) ரூ. ௪., 
மிளகு - கால்‌ இ) ரூ.எ., சீரகம்‌- முக்காலே அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இவை 
ளில்‌ தரகத்தைத்தவிர மற்ற பதார்‌ த்தங்களைக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌ தனித்‌ 
்‌ தனியே பக்குவமாய்ப்‌ பொரித்து இப்பாலெடுத்து அத்துடன்‌ சீரகத்தை 
யும்‌ சேர்த்து ஜலம்‌ விடாமல்‌ அரைத்துப்‌ பொடியாக்கி வைத்துக்‌ 
கொண்டு, 
தோல்போக்கிய பயற்றம்‌ பருப்பு - காற்‌ (2) படி. - இதை மீதியிருக்‌ 
ம்‌ நெய்யில்‌ கொட்டிப்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்து அல்லது பொரித்து வைத்‌ 
துக்கொண்டு பின்‌ மீதியிருக்கும்‌ நெய்யை ஒரு கிண்ணத்தில்‌ எடுத்து 
வைத்அவிட்டு, 
அரிசி- காற்‌ (4) படி.--இதை நன்றாய்க்‌ களைந்து ஜலத்தை வடித்து 
லட்டு அதில்‌ மேலே தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ பருப்பு மசாலா இவை 

்‌. . தரச்‌ சேர்த்து நன்றாய்க்‌ கலந்துகொடுத்து, 
நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி.--இதை இரண்டுபடி ஜலம்‌ கொள்ளும்‌ 
பாத்திரத்திற்‌ கொட்டிக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதி கண்டவுடனே “மசாலா 
அகதி அரிசி பருப்பை இதிற்‌ கொட்டிக்‌ களறி இவைகள்‌ முக்காற்பாகம்‌ 
வெந்தபின்‌, 
இஞ்சி ௯ முக்காலே அமைக்கால்‌ (£) பலம்‌, உப்பு - முக்காலே 
அமைக்கால்‌ (2) பலம்‌. _- இவற்றுள்‌ உப்பைப்‌ பொடித்தம்‌ இஞ்சியின்‌ 
மேல்தோலைப்‌ போக்கித்‌ அண்டு துண்டாய்‌ நறுக்கியும்‌ பொங்கலில்‌ 
சொட்டிக்‌ களறி ஜர்‌ த நிமிஷ த்திற்குப்பின்‌ தணலின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ 
இண்ணத்தில்‌ எடுத்துவைத்திருக்கும்‌ நெய்யை அதிற்‌ கொட்டி மற்றொரு 
தடவை கிளறிக்கொடுத்து மூடிவைத்திருந்து சற்று கேரத்திற்குப்பின்‌ 
உபயோகிக்க வேண்டியது, 

49. ஹிம்மத்கானி பொங்கல்‌ (கிச்சடி). 

தோல்பே (3 கிய ப.பற்றம்பகுப்டு - கால்‌ (3) படி, அரிசி-கால்‌ (2) படி — 
இவ்விரண்டையுங்‌ கலந்து நன்றாய்க்‌ களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு 
கிராம்பு கால்‌ (3) ரூ. ௪., ஏலரிசி - கால்‌ (3) ரூ. ௪., மிளகு-கால்‌ (3) ரூ. ௪., 
இலவங்கப்பட்டை - கால்‌ (3) மூ. ௪., உப்பு - முக்காலே அரைக்கால்‌ (9) 
பலம்‌. -- இவைகளில்‌ உப்பைப்‌ பொடித்தும்‌ மற்றவைகளைக்‌ கொஞ்சம்‌ 
நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ பொடித்தும்‌ களைந்து வைத்திருக்கும்‌ அரிசி பருப்பில்‌ 
கலந்துகொண்டு, 
நேய்‌ - ஏழரைப்‌ (73) பலம்‌.--இதை ஒரு வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி 
அதில்‌ மேற்சொல்லிய சம்பாரங்கலந்த அரிசி, பருப்பு இவைகளைப்‌ 
போட்டுக்‌ செறிக்கொண்டே பக்குவமாய்‌ வஅத்அு,. 
பால்‌-ஒரு (ப்‌ படி..-- இதை ஒரு களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ 
காய்ச்சி அது கொதிக்கத்‌ தொடங்கியபின்‌ வலுத்து வைத்திருக்கும்‌ 
அரி, பருப்பு இவைகளின்‌ சலப்பை அதிற்‌ கொட்டிக்‌ களறி மந்தமான 
எரிச்சலிட்டு வேகவைத்துப்‌ பால்‌ வற்றி, அரிசி, பாப்பு இவைகள்‌ வெந்த 
பின்‌ 
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கடலைப்பருப்பு-வீசம்‌ (ஐ) படி.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்‌ 
இருந்து நெய்யில்‌ வறுத்து கரைத்த புளியில்‌ போட்டு அத்துடன்‌ கொய்‌ 
யாக்கி வைத்திருக்கும்‌ அவலையும்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ கலந்துகொடுத்து அது 
கன்றாய்‌ ஊறியபின்‌, 

நல்லேண்ணேய்‌-வீசம்‌ (ந) படி, மிளகாய்‌- கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்‌ 
பருப்பு, அரைப்‌ (3) பலம்‌, கடூகு-அரைப்‌ (3) பலம்‌, கருவேப்பிலை-கால்‌ (2): 
ரூ.எ.--இவைகளைக்‌ கொண்டு ஒர்‌ வாணலியில்‌ 22-வது தாளிதமுறைப்படி 
தாளிதம்‌ தயார்‌ செய்து மேலே ஊறவைத்திருக்கும்‌ புளியவலை அதிற்‌ கொட்டி. 
நன்றாய்க்‌ இளறிக்‌ கொடுத்து இரண்டு அல்லது மூன்று நிமிஷங்களுக்குப்‌ 
பின்‌ அடுப்டைவிட்டிறக்கி உபயோகிக்க வேண்டியது. 

தேவையானால்‌ இரண்டு அல்லஅ மூன்று பலம்‌ தேங்காய்த்‌ துருவலையும்‌ 
: கரைத்த புளியிலூறின அவலைத்‌ தாளிதத்தில்‌ சொட்டுகையில்‌ சேர்த்துக்‌ 
்‌ கொள்ளலாம்‌. அவலை இடிக்காமல்‌ முழு ௮வலைக்‌ கொண்டுஞ்‌ செய்யலாம்‌. 


36. எலுமிச்சம்பழ ரஊப்‌ புளி அவல்‌ 


அவல்‌ - அரைப்‌ (3) படி.--இதை முந்திய புளியவ லுக்கு: அவலை ரொய்‌.. 


யாக்யெ.தபோல்‌ ரொய்யாக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ சற்று நேரம்‌ ஊறவைத்து, 

எலமிச்சம்பழரஸம்‌ - வீசம்‌ (3) படி.--மஞ்சள்போடி, வீசம்‌ (ந) ரூ. ௪. 
போடிசேய்த 'வுப்பு-ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, வேந்தயம்‌-கால்‌ 
(3) பலம்‌, காயம்‌-வீசம்‌ (5) ரூ. எ.--இவைகளில்‌ மிளகாய்‌, வெந்தயம்‌, காயம்‌ 
இவைகளை மட்டும்‌ கொஞ்சம்‌ எண்ணெயில்‌ வறுத்துத்‌ தூளாக்கி உப்பு, மஞ்‌ 
சட்பொடிகளுடன்‌ கலந்து எலுமிச்சம்பழ ரஸத்தில்‌ போட்டு ஊறவைத்திருக்‌ 
கும்‌ அவலையும்‌ கொட்டி கலந்துகொடுத்து வை த்‌. துக்கொண்டு, 


கடலைப்பருப்பு-வீசம்‌ (3) படி.--இதை ஜலத்தில்‌ சற்றுநேரம்‌ ஊறவைத்தி' 


ருந்து பின்பு கிழலிலுலர்த்திக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்து அவலிற்‌ போட்டுக்‌ 
கலந்து கொடுத்து வைத்துக்கொண்டு, ட 
நேய்‌ - வீசம்‌ () படி, மிளகாய்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு-அரைப்‌ 
(1) பலம்‌, கடகு-அரைப்‌ ($) பலம்‌, கருவேப்பிலை-கால்‌ (3) ரூ. எ.--இவைகளைக்‌ 
கொண்டு ஓர்‌ வாணலியில்‌ 22-வஅ தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌ செய்து 
அதில்‌ ஊறவைத்திருக்கும்‌ அவலைக்கொட்டி கிளறிக்‌ கொடுத்து இரண்டு ' அல்‌ 


லது மூன்று நிமிஷங்களுக்குப்பின்‌ ௮பெடைவிட்டி றக்கிப்‌ பின்பு  உபயோிக்க - 


வேண்டியது. அவலை இடிக்காமல்‌ முழு அவலைக்கொண்டுஞ்‌ செய்யலாம்‌. i 
37. பால்‌ அவல்‌ 
அவல்‌ - அரைப்‌ (3) படி.--இதை ரொய்யாக்கி வை த்‌ துக்கொண்டு, 


நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ (3) படி.--இதை ஜர்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்‌ 


பில்‌ வைத்துக்காய்ச்சி ௮௮ சதங்கைக்‌ கொதிகண்டவுடனே, 
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வேல்லம்‌ அல்லது 'காட்டச்சர்க்கரை-பத்‌ த (10) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதிக்‌ 
கும்‌. ஜலத்தில்‌ போட்டு ௮௮ கரைந்தபின்‌ மேலே இடித்து வைத்திருக்கும்‌ 
அவலை அதிற்கொட்டி நன்றாய்க்‌ இளறிக்கொடுத்துச்‌ சற்றுநேரம்‌ அதாவது 
இரண்டு அல்லது மூன்று நிமிஷம்‌ வரையில்‌ மூடிவைத்‌ திருந்த பின்பு, 

பால்‌-கால்‌ (2) படி, எலரிசிப்போடி-கால்‌ (2) ரூ. ௭., வறுத்த முந்திரிப்‌ 
பருப்பு - மூன்று (3) பலம்‌.--இவைகளில்‌ பாலைக்கொட்டி நன்றாய்க்‌ இளறிக்‌ 
கொடுத்‌ அப்‌ பின்பு ஏலரிசிப்பொடி, முந்திரிப்பருப்பு இவைகளை ஒன்றின்பின்‌ 
ஒன்றாய்ப்‌ போட்டு மற்றொரு தடவை சளெறிக்கொடுத்‌ துத்‌ தணலின்பேரில்‌ சற்று 
நேரம்‌.வைத்திருந்‌அ பின்பு இப்பால்‌ எடுத்‌ அ உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

தேவையானால்‌ கால்‌ (3) ரூ. ௪. குங்குமப்பூவையும்‌ பாலில்‌ கரைத்துக்‌ 
கொள்ளலும்‌., அர்க்கரை. மட்டும்‌. -சீனிச்சர்க்கரையா பிருக்சவேண்டும்‌.. ட 


டக ஆட 38... தவலை அடை .. பப்‌ 
த்வம்‌ (9) படி, கடலைப்பருப்பு-வீ ௪ம்‌ (இ) படி, பயற்றம்‌ ட்டர்‌ 
(ஐ) படி, துவரம்பருப்பு-வீசம்‌. (3) படி.--இவற்றைக்‌ களைந்து. ஜலத்தை வடி 


.திதுவிட்டு உலர்த்தி கொய்போல்‌ மாவசைத்து வை த்‌ அக்கொண்டு, 


-. நல்ல ஜலம்‌-மூன்ற வீசம்‌ (த) படி, தேங்காய்த்‌. துருவல்‌-மூன்னு (3) பலம்‌, 
சீரகம்‌-கால்‌ (3) ரூ. எ., காயம்‌-கான்கு (4) கு. எ. பொடித்தவுப்பு - அரை (2) 
ரூ. எ.--இவைகளில்‌ ஜலத்தை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ கொட்டிக்‌ கொதிக்கவைத்து 
அதில்‌ தேங்காய்த்‌ அருவல்‌, சீரகம்‌, காயம்‌, உப்பு இவைகளை ஒன்றின்பின்‌ 
ஒன்றாய்க்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு மேலே அசைத்து வைத்திருக்கும்‌ மாவையும்‌ அவை 
கண்டல்‌ கொட்டிக்‌ ளெதிக்கொடுத்‌ த ஒரு தாம்பாளத்தில்‌ ளெறிக்கொண்டு, . 

்‌ கெய்‌-ஒன்றேகால்‌ (12) பலம்‌, கடுகு-கால்‌ (2) ரூ. எட. உளுத்தம்பருப்பு- 
கா ஸ்‌ (2) பலம்‌, கிள்ளுமிளகாய்‌-கால்‌ (2) ரூ. ௭. இவைகளைக்‌ கொண்டு 53-வது 
தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து இனியா விற்‌ கொட்டிப்‌ பிசைந்து 
எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி வைத்‌ துக்கொண்டு, 

நேய்‌-ஒன்றேகால்‌ (13) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ தவலையில்விட்டுக்‌ காய்ச்சி 
அந்தத்‌ தவலையை அடுப்பைவிட்டிறக்‌கி அதிலுள்ள நெய்யான அ அத்தவலையின்‌ 
உட்பக்கத்து அள்ளை முழுவதிலும்‌ படும்படி தவலையைப்‌ புறட்டிக்கொடுத்துப்‌ 
பின்பு மேலே உருட்டிவைத்திருக்கும்‌ உருண்டைகளை உள்ளங்கையில்‌ வைத்‌ 
அச்‌ சற்றேறக்குறைய ($) ரெல்லின்‌ கனமுள்ளதாய்‌ வட்டமாய்த்தட்டி 
அதன்‌ நடுவில்‌ ஓர்சிறிய அவாசத்தைச்செய்து அவற்றைத்‌ தவலையின்‌ உட்‌ 
புறத்தரையில்‌ வைத்தும்‌ அள்ளையில்‌ (சுவரில்‌ எருமுட்டைகளை யடிப்‌ 
பஅபோல்‌) அடித்தும்‌ அப்பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ வைத்து மந்தமாய்‌ எரிச்ச 


' விட்டு மேலொரு ஜலம்‌ நிரம்பிய பாத்திரத்தைக்‌ கொண்டு மூடிவைக்க 


வேண்டும்‌. சற்று நேரத்திற்குப்‌ பின்‌ மூடிவைத்திருக்கும்‌ பாத்திரத்திலிருக்‌ 


கும்‌ ஜலமானது சூடாயிருச்கையில்‌ ௮ல்லஅ திறத்து பார்க்கையில்‌ தவலையி 
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அள்ள: அடைகள்‌ கொஞ்சம்‌ வெந்து அல்லது நீலம்பாய்ந்திருக்கையில்‌ பக்குவ 
மாயிற்‌ றென்றறிந்து எடுத்து உபயோகிக்க வேண்டிய அ. 

39... மற்றொருவிதத்‌ தவலை அடை 


அரிசிமா - ௮சைக்கால்‌ (2 படி. அரிசியை நன்றாய்க்‌ குத்திப்புடைத்‌ அச்‌ 
சுத்தப்படுத்தி சொய்யாக்கி வைத்துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ () படி.--இதை ஈன்றாய்க்‌ கொதிக்கவைத்து 
அதில்‌ மாவைக்‌ கொட்டிப்‌ பிசைந்து வைத்துக்கொண்டு, 


தேங்காய்த்தருவல்‌-ஒரு (1) பலம்‌, ஊறின கடலைப்பருப்பு-கால்‌ (1) பலம்‌, ' 


ஊறின பயற்றம்‌ . பதப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌, பொடி த்த உப்பு. கால்‌ (3 ரூ. ௭ 


ப்‌ பிசைர்‌துவைத்திறாக்கும்‌ மாவிற்போட்டு நன்றாய்‌ கலந்து மற்றொரு 


தட்‌ 'மிசைந்து 'வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 


; “நெய்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, கிள்ளுமிளகாய்‌- கால்‌ ட ரூ. எ, கடகு- அசை (3) 
ரூ. எ. உளுத்தம்‌ பருப்பு-கால்‌ (0) பலம்‌._—இவைகளைக்‌ கொண்டு 22-வது 
தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ செய்து அத்தாளிதத்தை மேற்‌ தயாராயிருக்கும்‌ 
மாவு. மொத்தையில்‌ போட்டு மற்றொருதடவை பிசைந்துக்‌ கொடுத்து மாவை 


யெல்லாம்‌ பெரிய எலுமிச்சங்காய்‌ அளவுள்ள உருண்டைகளாக்கி உள்ளங்கை 


யில்‌ வைத்து நெல்லின்‌ கனமுள்ளதாய்‌ தட்டி நடுவில்‌ ஓர்சிறிய அவாரத்தைச்‌ 
செய்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. பின்பு ஓர்‌ தீவலையை அடுப்பில்‌ 
வைத்தக்‌ காய்ச்சி அதிற்கொஞ்சம்‌ கூடேறியபின்‌ தவலையை அடுப்பை விட்‌ 
டிறக்‌கி மூன்று அல்லது நான்கு கரண்டிமுட்டை அளவான நல்லெண்ணெயை 


விட்டு அதன்‌ தரையிலும்‌ அள்ளையின்‌ பாதியிலும்‌ ஈன்றாய்ப்‌ படும்படியாய்‌ 


அப்பாத்திரத்தைத்‌ திருப்பித்‌ திருப்பிக்‌ கொடுத்து அல்லது கையினால்‌ 


தட்விக்கொடுத்‌ து மேலே தட்டிவைத்திருக்கும்‌ அடைகளை முந்திய 88-வது , 


தவலை அடையைச்செய்த அ போலவே செய்த உபயோகக்க வேண்டிய அு.. 


40. தசமி என்னும்‌ ரொட்டி 
இது பம்பாய்‌, பூனா, நாசிக்‌, முதலான ம ஹாராஷ்ட்‌ா தேசத்தார்‌ ஏகாதசி 
முதலிய விரத நாட்களிலும்‌ பிரயாணகாலங்களில்‌ வழியிலும்‌ பலகாரத்தின்‌ 
பொருட்டு செய்யத்தக்கதாய்‌ இருக்கின்றது. 
கோதுமை மா அல்லத நொய்‌ - அரைப்‌ (3) படி, நெய்‌-ஒன்றரைப்‌ (14) 
பலம்‌,--இவற்றை ஒன்றாய்க்‌ கலந்து நன்றாய்ப்‌ பிசரிக்கொடுத்து இறுகாய்‌ 


மொத்தையாவதற்குப்‌ போதுமான பாலைவிட்டுப்‌ பிசைந்து மர்தித்து அதை 


எ௮அமிச்சங்காய்‌ அளவு சிறிய உருண்டைகளாக்கி வைத்‌ க்கொண்டு அவ்‌ : 


வருண்டைகளில்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ அப்பளப்பலகை, குழவி இவைகளர்ல்‌ 


| அை்‌:கெல்லின்‌ கனமுன்ள சொட்டிகளாக்க முந்திய 1வது ரொப்ற்ல்யிகி” 


போலவே தோசைத்கல்லின்‌ பேரில்‌ போட்டு சுட்டெடுத்து உபயோகிக்கவும்‌, ox 


+ 


| 


| 
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இத்தசமியின்‌ மாவைப்‌ பிசைவதின்‌ பொருட்டு உபயோகிக்கும்‌ பாலிற்‌ 
குப்‌ பதிலாக ஜலத்தைவிட்டும்‌ பிசையலாம்‌. ஆனால்‌ ௮௮ விரத நாட்களிலும்‌ 
பிரயாண காலத்திலும்‌ பலகாரத்திற்குதவா. இதை மதுர ரஸத்தோடு கூடிய 
பதார்த்தங்களை அனுபானமாகக்‌ கொண்டும்‌ புசிக்கலாம்‌. 

பொங்கல்களும்‌ அவைபோன்ற அடை க 
ரொட்டிகளும்‌ 

கக்கல்‌ சாதாரணமாய்‌ விஷ்ணுகோவில்களி லும்‌ மார்கழிமாதத்‌ 
தில்‌ மற்றக்கோவில்களிலும்‌ வீடுகளிலும்‌ சுவாமி நைவேதனத்திற்காகச்‌ 
செய்யப்படும்‌. அன்றியும்‌ ஈமது நாகரிகமுடைய இந்‌ க்களின்‌ வீடுகளில்‌ 
கலியாண . முதலிய ... சுபதினங்களில்‌ குழந்தைகளின்‌ காலைச்சாப்பாட்டின்‌ 
பொருட்டும்‌ நிலாச்சாப்பாட்டின்‌ பொருட்டும்‌ செய்வ தண்டு. ' இப்பொங்கல்கள்‌ 
வெகு ருசிகரமானஅ. இதைத்‌ தெ லுங்ல்‌ புலகம்‌ என்றும்‌ கன்னடத்தில்‌ 
ஹாக்கி என்றும்‌ மஹாசாஷ்ட்ரம்‌- ஹிந்துஸ்தானி இவைகளில்‌ கிச்சடி என்றும்‌ 
சொல்வ அண்டு, ல 

41. கோவில்‌ பொங்கல்‌ 
சிறு அரிசி - அரைப்‌ (3) படி, வறுத்த பயற்றம்பருப்பு, கால்‌ (2): படி. 


இவற்றில்‌ பருப்பை 74-வது பக்கத்தின்‌ 9-வ.அ பாராவின்படி செய்துகொண்டு 


அரிசி பருப்புகளைக்‌ கலந்து களைந்து வடியவைக்கவேண்டிய அ. 
- நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1$) படி.--இதை நான்குபடி ஜலம்‌ கொள்ளு 
றெ ஒரு தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதிகண்டவுடனே வடியவைத்‌ 


இருக்கும்‌ அரிசி பருப்பை அதிற்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ இளறிக்கொடுத்து 


மூடி வைக்கவேண்டிய, அரிசி முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு, 
மிளகு - அரைப்‌ ($) பலம்‌, தோலேடத்துத்‌ துருவின இஞ்சி-அரைப்‌ (3) 

பலம்‌, போடிசேய்த உப்பு-அரையேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, நேய்‌-பன்னிரண்டு(12) 

பலம்‌-இவைகளைப்‌ பொங்கலில்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ போட்டு, 
காயம்‌-அரைக்கால்‌ (3) ரூ. எ.--இதை இரண்டு ரூ. ௪. ஜலத்தில்‌ ஊற 


, வைத்திருந்து ஜலத்தைமட்டும்‌ பொங்கலில்‌ விட்டு மற்றொரு: தடவை இளறிக்‌ 


கொடுத்து அடுப்பை விட்டிறக்கி ஜந்து நிமிஷம்‌ தணலில்‌ வைத்திருந்து உப 
யோடக்கவேண்டிய து. தேவையானால்‌ 5 பலம்‌ முந்திரிப்பருப்பை [4-வது பக்‌ 
கத்தின்‌ 10-வ.து பாராவில்‌ சொல்லியபடி. வறு த்‌ துப்போடலாம்‌. 

42. பயற்றம்பருப்புப்‌ பொங்கல்‌ ' க 


்‌ சிறு அரிசி - அரைப்‌ ($) படி, வறுத்த பயற்றம்பருப்பு - கால்‌ (3) படி. 


'இவைகளில்‌ பருப்பை 14-வது பக்கத்தின்‌ 9-வது பாராவின்படி' வறுத்‌து இவ்‌ 


விரண்டையும்‌ கலந்து களைந்து வடியவைக்கவேண்டிய அ. 
மஞ்சள்‌ போடி - வீசம்‌ (ந) பலம்‌, வேண்ணேய்‌ - ஒன்‌தரைப்‌ (13) பலம்‌ 
இவற்றை வடிய வைத்திருக்கும்‌ அரிசி பருப்பில்‌ போட்டுக்‌ கலந்து கொண்டு, 
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நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1$) படி.--இதை நான்காபடி. ஜலம்‌ கொள்ளுற 
தவலையில்‌ விட்டுக்காய்ச்சி ஜலம்‌ காய்ந்து கொதிகண்டவுடனே வெண்ணெய்‌ 
மஞ்சள்‌ கலந்து வைத்திருக்கும்‌ அரிச பருப்பை அதிற்‌ கொட்டிக்‌ இளறிக்‌ 
கொடுத்து முடிவைக்கவேண்டிய அ. பின்பு அரிசி முக்காற்‌ பாகம்‌ வெர்தபின்‌, 

மிளகு - கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌- கால்‌ (9) பலம்‌, இஞ்சித்‌ துண்டு - ஒரு 
(1) ரூ. எ, போடித்த. உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌. _— இவைகளைப்‌ LD 
போட்டுக்‌ றிக்‌ கொடுக்கவேண்டியது. உடனே? ' 

கெய்‌ - ஆறு (6) பலம்‌. --இதை நல்லதாய்ப்‌ பார்த்துப்‌ பொங்கலில்‌ 
கொட்டிக்‌ ளெறிக்கொடுத்துக்‌ ழேயிறக்‌ நெருப்புத்‌ தணலின்மேல்வைத்‌ த 


உடனே, 


காயம்‌ - வீசம்‌ (இ) ரூ. ௭இதை ஒரு ரூ. ௪. ஜலத்தில்‌ ஊற வைத்‌. 


அந்த ஜலத்தைப்‌ பொங்கலில்‌ வடிக்கவேண்டிய அ. 

தேங்காய்த்துருவல்‌ - கான்கு (4) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தப்‌ சொற்களில்‌ 
போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம்‌ அப்படியே தணலின்மேல்‌ வைத்தி 
ருந்து பின்பு உப்யோ௫க்க வேண்டிய அ. இத்தேங்காய்‌ தீஅருவ அக்குப்‌ பதிலாய்‌ 
5. பலம்‌ முந்திரிப்பருப்பை 14-வது பக்கத்தின்‌ 10-வது பாசாவில்‌ சொல்லீய 


'படி. வறுத்‌ தஅப்போடலாம்‌. 


43. மற்றொருவித பயற்றம்பருப்புப்‌ பொங்கல்‌ 
இந்தப்‌ பொங்கலையும்‌ 42-வது பொங்கலைப்போலவே செய்யவேண்டும்‌. 
ஆனால்‌ 42-வ.து பொங்கலின்‌ 4-வது பாராவில்‌ கண்ட மிளகு, சீரகங்களுடன்‌ 
மொட்டைப்போக்யெ கிராம்பு, தூளாக்கனெ ஜாதிக்காய்‌, ஜாதிபத்திரி ஆயெ 


"இம்மூன்றையும்‌ இனுசுக்கு வீசம்‌ (3) பலம்‌ வீதம்‌ அந்தப்‌ பொங்கலில்‌ போட்டு 


மேற்படி 49-வது பொங்கலின்‌ 5-வது பாராவில்‌ கண்ட நெய்க்குப்‌ பதிலாய்‌ 
ஒன்பது (9) பலம்‌ வேண்ணேயை உபயோகிக்கவும்‌. 
44. துவரம்‌ பருப்புப்‌ பொங்கல்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றேமுக்கால்‌ (13) படி.--இதை ஈான்குபடி. ஜலம்‌ கொள்‌ 
ரூந்‌ தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி து கொதிக்கையில்‌, 

துவரம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி, நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மஞ்சள்‌ பொடி 
மூன்று வீசம்‌ (8) ரூ. ௭._இம்மூன்அ பதார்த்தங்களையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து 
கொதித்‌அக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ . கொட்டி மூ£டி.வைக்கவேண்டி.ய அ. 

சிறு அரிசி - அரைப்‌ (3) படி.--இதை ஜலத்தில்‌ ஒரு நாழிகை ஊறவைத்‌ 
திருந்து செம்மையாய்க்‌ களைந்து வடியவைக்கவேண்டிய து. பின்பு வெந்து 


கொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு செம்மையாய்‌ வெந்த பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு வடிய .. 


வைத்திருக்கும்‌ அரிசியை அதிற்‌ கொட்டிக்‌ கரண்டியினால்‌ செம்மையாய்க்‌ ச |. 1 
கிக்கொடுத்‌ து மூடிவைக்க வேண்டியத. கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின்‌ அக்கு 


திறந்து அரி ண பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்‌ த்‌ துக்கொண்டு, ப! 
14 
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மிளகு - கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌-௮ரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, போடித்த உப்பு- 
அரைப்‌ (3) பலம்‌, இஞ்சித்துண்‌ட-அரைப்‌ ($) பலம்‌.--இவற்றை ஒன்றின்பின்‌ 
ஒன்றாய்ப்‌ பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ கள றிக்‌ கொடுக்கவேண்டிய அ. பின்பு, 

நேய்‌-மூன்றே முக்கால்‌ (83) பலம்‌.--இதை அந்தப்‌ பொங்கலில்‌ விட்டுக்‌ 
ிளறிக்கொடுத்‌ அத்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்துக்கொண்டு, 

_ காயம்‌-வீசம்‌ (1) ரூ. ௪.--இதை இரண்டு ரூபா எடை ஜலத்தில்‌ கரைத்‌ 

அப்‌ பொங்கலில்‌ வடிக்க வேண்டிய அ. 2 

தேங்காய்த்‌ துருவல்‌-இசண்டு (2) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தப்‌ பொங்கலில்‌ 
போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்து ஐந்‌. துநிமிஷம்‌ தணலின்மேல்‌ வை த்திருந்து பின்பு 
இப்பால்‌. எடுத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. இத்தேங்காய்த்‌ அருவலுக்குப்‌ பதி 
லாய்‌ 5 பலம்‌ முந்திரிப்‌ பருப்பை 74-வது பக்கத்தின்‌ 10-வது பாராவில்‌ சொல்‌ 


_ லியபடி வறுத்துப்போடலாம்‌. 


45. மஹாலாப்‌ பொங்கல்‌ 


சிறு அரிசி-அரைப்‌ (3) படி, பயற்றம்‌ பருப்பு-கால்‌ (2) படி.--இவற்றைக்‌ 
கலந்து நன்றாய்க்‌ களைந்து & வடியவைக்கவேண்டியஅ. 

“நல்ல ஜலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (14) படி. இதை நான்குபடி. ஜலம்‌ கொள்ளுறெ 
தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்ச: அதிற்‌ கொதிகண்டவுடனே வடிய வைத்திருக்கும்‌ 
அரிசி பருப்பை அதில்‌ கொட்டிக்‌ வளமிக்கொடுச அ அதுவும்‌ கொதித்துப்‌ 
பாதி வெந்தபின்‌, 

உப்பு-ஒரு (1) பலம்‌-—இை தப்‌ பொடிசெய்து பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ ளெ. 
கிக்கொடுத்து உடனே, 

மசாலாப்‌ போடி. இப்பொடியை 28-வது ஸொஜ்ஜிக்குப்போட்டிருக்றெ 
படி. தயார்செய்து பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமஷத்‌ 
திற்குப்‌ பின்பு, 

கேய்‌ - எட்டு (8) பலம்‌.-- இதை அந்தப்‌ பொங்கலில்‌ விட்டுக்‌ ளெறிக்‌ 
கொடுத்துக்‌ கீழேயிறக்ித்‌ தணலின்‌ மேல்‌ வைத்துக்கொண்டு, 


நேய்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌, காயம்‌ - அரைக்கால்‌ (ரூ. எ. கடூகு- முக்‌ 
கால்‌ (3) பலம்‌.--இந்த மூன்று பதார்த்தங்களை மட்டும்‌ சேர்த்து 22-வது 
தாளிதமுறைப்படி. தாளி 'தம்‌ தயார்செய்து டொங்கலிற்‌ பப OEE ப்பட 
அப்‌ பரிமாறுங்காலத்தில்‌, 


தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ - மூன்றேகால்‌ (81) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தப்‌ பொங்‌ 
கலில்‌ போட்டுக்‌ ெறிக்கொடுத்துப்‌ பின்பு உபயோ க்கவும்‌. இத்தேங்காய்த்‌ . 
அருவலுக்குப்‌ பதிலாய்‌ 5 பலம்‌ முந்திரிப்பருப்பை 74-வது பக்கத்தின்‌ 10-வ.த 
பாராவில்‌ சொல்லியபடி. வறுத்‌ அப்போடலாம்‌. 
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46. கோ துமைநொய்ப்‌ பொங்கல்‌ 
பயற்றம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி.--இதை ஒரு நாழிகை ஜலத்தில்‌ ஊற 
வைத்திருந்து பின்பு ஜலத்தை வடித்துவிட்டு ஓர்‌ வெள்ளேத்‌ அணியிற்‌ பாப்பி 
ஆற்றவேண்டும்‌. பருப்பை அதிக நேரம்‌ ஊறவைத்திருக்தால்‌ பொங்கல்‌ சமைக்‌ 
குங்காலத்தில்‌ அப்பருப்பான அ குறுகொய்யாய்ப்‌ போம்‌. 
நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டு (2) படி.--இதை ஓர்‌ தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்‌, 


நேய்‌ - பத்து (10) பலம்‌.--இதை மூன்றுபடி. ஜலம்‌ கொள்ளுந்‌ தவலையில்‌ ' 


விட்டு அடுப்பின்‌ மற்றொரு பக்கத்தில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, 
கோதுமை போய்‌ - அரைப்‌ (3) படி.--இதைக்‌ காய்ந்த நெய்யிற்‌ கொட்டி. 


ஐந்து நிமிஷம்‌ ளெதிக்கொண்டேயிருக்‌து , பின்பு அணியிற்‌ பசப்பியிருக்கும்‌ | 


பருப்பை வறுபட்டுக்கொண்டி ருக்கும்‌ கோஅமை நொய்யுடன்‌ கொட்டிக்‌ கிளறிக்‌ 


கொடுத்துப்‌ பின்பு அடுப்பின்‌ மற்றொரு பாகத்தில்‌ கொதி தீ அக்கொண்டிருக்கும்‌ 
வெந்நீரை ஒவ்வொரு கரண்டியளவாய்‌ வறுபட்டுக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு 
நொய்‌ இவைகளிற்‌ கொட்டி ஒவ்வொரு தடவையிலும்‌ ளெறிக்கொடுக்க வேண்டி 
யது. ஜல முழுமையும்‌ ஒரே தடவையில்‌ கொட்டக்கூடா து. இப்படி ஜலமெல்‌ 
லாம்‌ கொட்டியபிறகு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி வைத்திருந்து கோதுமை 
சொய்‌ முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்‌. துக்கொண்டு, 

மஞ்சள்‌ பொடி - வீசம்‌ (ஐ) பலம்‌.--இதை அந்தப்‌ பொங்கலில்‌ தூவி, 

சீரகம்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ உள்ளங்கையில்‌ வைத்துக்‌ கசக்கிப்‌ 
பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடு 'த்தபின்‌, 

வேள்ளை மிளகு * - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதையும்‌ ஒன்றிரண்டாய்‌ உடை 
தீது அந்தப்‌ பொங்கலில்‌ போட்டு அதன்‌ பின்‌, 

பொடி சேய்த உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, நல்ல கெய்‌-ஜந்து (5) பலம்‌. 
இவற்றை ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்‌ பொல்கலில்‌ போட்டுக்‌ சிளறிக்கொடுத்‌ த 
ஐந்து நிமிஷம்‌ தணவின்மேல்‌ வைத்திருந்து பின்பு, 

தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ - எட்டு (8) பலம்‌. இதையும்‌ பொங்கலில்போட்டுக்‌ 
கிளறிக்கொடு தீது உபயோடுக்கவேண்டி௰ அ. இத்தேங்காய்த்‌ அருவலுக்குப்‌ பதி 
லாய்‌ 5-பலம்‌ முந்திரிப்பருப்பை 74-வஅ பக்கத்தின்‌ 10-வது பாராவில்‌ சொல்‌. 
வியபடி. வறுத்‌துப்போடலாம்‌, 


47. மகாராஷ்ட்ரப்‌ பொங்கல்‌ ௪ 


நல்ல அரிசி - அரைப்‌ (2) படி, பயற்றம்‌ பருப்பு - கால்‌ (2) படி. இவ்‌ 


விரண்டையம்‌ கலந்து செம்மையாய்க்‌ களைந்து வடியவைக்கவேண்டிய து. 


“மிளகை முந்திய காள்‌ இரவெல்லாம்‌ ஊறவைத்திருந்து மறுகாட்காலையில்‌ ஜலத்தை : 


வடித்துவிட்டு ஒர்‌ கம்பளி அல்லது கோணியில்‌ போட்டுத்‌ தேய்த்தால்‌ அதன்‌ தோல்கள்‌ 


போய்‌ வெண்மையாம்‌, இதற்கே இங்கு வெள்ளைமிளகு என்று பெயர்‌, 


ககக ட ப்பட பட்ட சப்தர்‌ ட டப பதவ 


08 இந்து பாகசாஸ்‌திர 
நெய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை அரிசியின்‌ ஜலம்‌ சுத்தமாய்‌ வடிக்தபின்‌ 
நுதில்‌ விட்டுக்‌ கலந்துகொடுக்க வேண்டிய அ. 
நேய்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌--இதை நான்குபடி. ஜலம்‌ கொள்ளுிற ஒரு தவலை 
9ல்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி ௮௮ காய்ந்தவுடனே, | 
கடூகு - அரைப்‌ ($) பலம்‌, காயம்‌ - வீசம்‌ (ஐ) ரூ. ௭இவ்விரண்டை 
ம்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ நெய்யிற்‌ போட்டு 22-வஅ தாளித முறைப்படிப்‌ பக்குவ 
ராய்த்‌ தாளிதம்‌ செய்துகொண்டு, 
நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1) படி.-- இதைத்‌ தாளிதத்துடன்‌ கொட்டி 
நலம்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்கினவுடனே, 0 
குங்குமப்பூ - அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌ --இதை ஒரு ரூ. எ. ஜலத்தில்‌ 
ரைத்‌.துக்‌ கொதித்துக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ விடவேண்டியது. . பின்பு 
வடியவைத்திருக்கும்‌ அரிசிப்பருப்பை அதில்‌ கொட்டிக்‌ கிளறிக்கொடுத்து மூடி 
வைக்கவேண்டிய து. அரிச அரைவேக்காடான பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, 
உப்பு - ஒரு (1) பலம்‌ மிளகு அரைப்‌ (3) பலம்‌, ஏலரிசி - அரைப்‌ (3) 
பலம்‌:-இவைகளில்‌ உப்பு, ஏலரிசி இவற்றைத்‌ தனித்தனியே பொடி செய்தும்‌ 
மிளகின்‌ கறுப்புத்தோலை 40-வது பொங்கலுக்குப்‌ போக்கிய தபோல்‌ போக்கி 
உடைத்தும்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ பொங்கலிற்‌ போட்டு உடனே, 
இலவங்கம்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கோப்பரைத்‌ துருவல்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌.-- 
இவற்றை வெவ்வேறாகக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்விட்டு வறுத்துத்‌ தனி சிதவிறே பொடி 
செய்து வைத்‌ துக்கொண்டு, 
சீரகம்‌ - கால்‌ (3) .பலம்‌.--இதையும்‌ பொடி செய்துகொண்டு வறுத்துப்‌ 
பொடி செய்துவைத்திருக்கும்‌ இலவங்கம்‌ கொப்பரை இவைகளுடன்‌ கலந்து 
பொங்கலில்‌ போடவேண்டியது, 
வாதுமைப்பருப்பு-ஜச்‌.அ (5) பலம்‌.--இதைக்‌ கசப்பில்லாததாய்ப்‌ பார்த்து 
2மற்றோலைப்‌ போக்கிச்‌ று இறு அுண்டுகளாய்‌ நீள்வாட்டாய்‌ நறுக்கிப்‌ 
பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ செறி அரிசி முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌; 
நேய்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌.--இதையும்‌ பொங்கலில்‌ விட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்‌ 
துக்‌ 8ழேயிறக்கி ஜந்து நிமிஷம்‌ வரையில்‌ நெருப்புத்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்‌ 
திருந்து பரிமாஅும்பொழு ௮, 
தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌.--இதை இப்டொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ 
'ிளதிக்கொடுத்‌ அ ” உபயோகிக்கவேண்டிய அ. தேங்காய்த்‌ தருவலுக்குப்‌ பதி 
லாய்ச்‌ சற்றேறக்குறைய 5- பலம்‌ முந்திரிப்பருப்பை 14 - வது பக்கிர்‌ 
10-வது பாராவில்‌ சொல்லியபடி வறுத்துப்‌ போடலாம்‌. 


48. குஜராத்திப்‌ பொங்கல்‌ 
கேய்‌ கால்‌ (3). படி இதை வாணவியில்‌ விட்டுக்காய்ச்சி ௮௮ காய்ந்தபின்‌, 
தோலரித்து நறுக்கிய வெங்காயம்‌ - ஐ.அ (5) பலம்‌, - நறுக்கிய வேள்ளைப்‌ 


ண்ணா ன ஷ்‌ து ல்‌ 
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பூண்டூ-முக்காலேயரைக்கால்‌ (£) பலம்‌. கிராம்பு - கால்‌ (2) ரூ. ௪., இலவங்கப்‌ 
பட்டை - கால்‌ (2) ரூ. ௪., ஏலரிசி - கால்‌ (3 ரூ. எ. மிளகு - கால்‌ (2) ரூ. எ. 
சீரதம்‌ முக்காலே அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இவைகளில்‌ சீரகத்தைத்தவிர மற்று 
பதார்த்தங்களைக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌ தனித்தனியே பக்குவமாய்ப்‌ பொரித்து இப்‌ 
பாலெடுத்து அத்துடன்‌ சேகத்தையும்‌ சேர்த்து ஜலம்‌. விடாமல்‌ ௮சைத்துப்‌ 
பொடியாக்கி வைத்‌ அக்கொண்டு, 1 | 

தோல்போக்கிய பயற்றம்‌ பருப்பு - காத்‌ (3) படி இதை மீ இயிருக்கும்‌ 
நெய்யில்‌ கொட்டிப்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்து அல்லத பொரித்து வைத்‌ துக்கொண்டு 
பின்‌ மீதியிருக்கும்‌ நெய்யை ஜர்‌ கிண்ணத்தில்‌ எடுத்து வைத்‌அவிட்டு, 

அரிசி - காத்‌ (3) படி.--இதை நன்றாய்க்‌ களைந்‌ து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு 
அதில்‌ மேலே தயாசாக்டு வைத்திருக்கும்‌ பருப்பு மஸாலா இவைகளைச்‌ சேர்த்து 
நன்றாய்க்‌ கலக்‌துகொடுத்‌ அ, . லப 

நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி.--இதை இரண்டுபடி ஜலம்‌ கொள்ளும்‌ பாத்தி 
ரத்திற்‌ கொட்டிக்‌ காய்ச்சி ௮ திற்‌ கொதி கண்டவுடனே மஸாலா கலந்த அரிசி 
பருப்பை இதிற்‌ கொட்டிக்‌ கிளறி இவைகள்‌ முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌, 

இஞ்சி - முக்காலே அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌, உப்பு - முக்காலே அரைக்‌ 
கால்‌ (2). பலம்‌.--இவற்றுள்‌ உப்பைப்‌ பொடித்தும்‌ இஞ்சியின்‌ மேற்தோலைப்‌ 
போக்கித்‌ அண்டு துண்டாய்‌ நனுக்கியும்‌ பொங்கலில்‌ கொட்டிக்‌ களறி ஜந்து 
நிமிஷத்திற்குப்பின்‌ தணலின்பேரில்‌ வை தீதுக்‌ கண்ணத்தில்‌ எடுத்துவைத்‌ 
திருக்கும்‌ நெய்யை ௮ இற்கொட்டி மற்றொருதடவை ளெறிக்கொடுத்து மூடி 
வைத்திருந்து சற்று நேரத்திற்குப்பின்‌ உபயோகிக்க வேண்டியது. 

49. ஹிம்மத்கானி பொங்கல்‌ (கிச்சடி) 

தோல்போக்கிய பயற்றம்‌ பருப்பு - கால்‌ (2) படி, அரிசி-கால்‌ (2) படி. 
இவ்விரண்டையுங்‌ கலந்து நன்றாய்க்‌ களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு கிராம்பு 
கால்‌ (2) ரூ. ௪., ஏலரிசி-கால்‌ (2) ரூ. ௪., மிளகு-கால்‌ (3) ரூ. எ, இலவங்கப்‌ 
பட்டை-கால்‌ (3) ரூ. ௭., உப்பு-முக்காலே அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌.--இவைகளில்‌ 
உப்பைப்‌ பொடித்தும்‌ மற்றவைகளைக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ பொடித்‌ 
அம்‌ களைந்து வைத்திருக்கும்‌ அரிசி. பருப்பில்‌ கலந்துகொண்டு, 

நேய்‌-ஏழரைப்‌ (73) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்ச அதில்‌ 
மேற்சொல்லிய சம்பாரங்கலந்த அரிசி, பருப்பு இவைகளைப்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்‌ 


கொண்டே பக்குவமாய்‌ வறு த்து, 1 ப 


பால்‌ - ஒரு (1) படி. இதை ஜர்‌ களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ 
காய்ச்சி ௮௮ கொதிக்கத்‌ தொடம்யெபின்‌ வறு த்து வைத்திருக்கும்‌ அரிசி, 
பருப்பு இவைகளின்‌. கலப்பை அதிற்‌ கொட்டிக்‌ களறி மந்தமான எரிச்சலிட்டு 
வேகவைத்துப்‌ பால்‌ வற்றி அரிசி, பருப்பு இவைகள்‌ வெந்தபின்‌, 


நேய்‌ - ஏழரைப்‌ (72) பலம்‌-இதைப்‌ பொறங்கலிற்கொட்டிக்‌ ளெறித்‌ 


ட - - TE - 
| 


110 இத்து பாகசாஸ்‌ திர 
தணலின்மேல்‌ சற்று வைத்திருந்து பின்பு உபயோடக்க வேண்டியது. தேவை | 
யானால்‌ ஐர்‌அ பலம்‌ முந்திரிப்பருப்பு அல்லது வாஅமைப்பருப்பை வறுத்து 
அரிசி பருப்பு இவை பாலில்‌ வேகுர்‌ தருணத்தில்‌ போடலாம்‌. 

50. கரைப்‌ பொங்கல்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - முக்காற்‌ ($) படி. --இதை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ 
காய்ச்சி அதிற்‌ கொதிகண்ட வுடனே, 

தோல்‌ போக்கிய பயற்றம்‌ பருப்பு - காற்‌ (2) படி.--இதை நன்றாய்க்‌ 
களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டுக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ போட்டு பருப்பு 
வெந்த பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, ' 

. அரிசி-அரைக்கால்‌ (2) படி இதை நன்றாய்க்‌ களைத்து ஜலத்தை வடித்து 
விட்டு. வெந்த பருப்புடன்‌ கொட்டிக்‌ ளறிக்கொடுத்து. அதுவும்‌ வெந்தபின்‌, | 
... இப்பு-அரைப்‌ (2) பலம்‌, கோழிக்கீரை (பருப்புக்கீறை--மூன்னு (8) பலம்‌, 
கிராம்பு கால்‌ (3) ரூ. எ. இலவங்கப்பட்டை-கால்‌ (3) ரூ. ௪.) எலரிசி-கால்‌ 
(3) ரூ. ௪., மிளகு-கால்‌ (3) ரூ. ௪.,--இவைகளில்‌ உப்பைப்பொடித்தும்‌ 
இரையை நறுக்கும்‌ மற்ற பதார்த்தங்களை நெய்யில்‌ வணத்தனைத்‌ தும்‌ பொங்க 
லிற்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ இள.றிக்கொடுத்து மூடிவைத்துப்‌ பொங்கலிலுள்ள வஸ்‌ 
அக்களெல்லாம்‌ வெந்தபின்‌, 
நேய்‌ ஐந்து (5) பலம்‌, வேங்காயம்‌-ஜர்த , (5) பலம்‌-—இதில்‌ நெய்யை 
வாணலியில்‌ விட்டுக்காய்ச்சி ௮௮ காய்ந்தவுடன்‌ வெங்காயத்தின்‌ அடி நுனி 
மேற்‌ தோல்‌ இவற்றைப்‌ போக்கிச்‌ இறு துண்டுகளாக நறுக்கிக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌: 
போட்டுச்‌ சிவக்கும்‌ வரையில்‌ வறுத்து அதைப்‌ பொங்கலில்‌ கொட்டிக்‌ ளெறி 
அடுப்பை விட்டிறக்கித்‌ தணலின்மேல்‌ சற்றுநேரம்‌ வைத்திருந்த பின்பு எடுத்து 
உபயோகிக்க வேண்டிய து. ' 
51. வெங்காயப்‌ பொங்கல்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டே முக்கால்‌ (23) படி.--இதை ஐர்‌அபடி ஜலம்‌ 
கொள்ளுந்தவலையில்‌ விட்டுக்காய்ச்சிக்‌ கொதிகண்டபின்‌, 

'வேங்காயம்‌ - ஒரு (1) வீசை.--இதன்‌ அடி நூனிகளைக்‌ கொஞ்சம்‌ வெட்டி 
விட்டுத்‌ தோலைப்போக்கி வில்லைவில்லையாய்‌ ஈறுக்கிக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ 
போட்டு ௮௮ வெந்தபின்‌, 

மஞ்சட்போடி - கால்‌ 3) ரூ. எ.--இதை வெங்காயத்துடன்‌ காய்ந்து 
கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கொட்டி, ச 

பயற்றம்‌ பருப்பு - முக்காற்‌ (3) படி.--இதையும்‌ வெங்காயத்துடன்‌ போட்‌ : 
டுக்‌ கலந்துகொடுத்து பருப்பு பாதி வெந்தபின்‌, 

அரிசி - அரைப்‌ ($) படி.--இதைக்‌ கலைந்து ஜலத்தை வடி. த்துவிட்டுப 
பருப்புடன்‌ வேகும்‌ வெங்காயத்தில்‌ கொட்டி, ்‌ 

உப்பு - இரண்டு (2) பலம்‌, இஞ்சி-இரண்டு (2) பலம்‌.--இவற்றுள்‌ உப்‌ 
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போஜன பதார்த்தங்கள்‌. (0 
பைப்‌ பொடித்தும்‌ இஞ்சியின்‌ மேற்தோலைப்‌ போக்கிச்‌ சன்னமாய்‌ நறுக்கும்‌ | 
கொதிக்கும்‌ பொங்கலிற்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்து அரிச ஈன்றாய்‌ வெந்த ' 
பதம்‌ பார்த்து மறுபடியும்‌ ளெறிக்கொடுத்துத்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்து உடனே, 

நேய்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌, மிளகு - அரைப்‌ (8) பலம்‌, சீரகம்‌ - 
அரைப்‌ (3) பலம்‌, பேருங்காயம்‌ - வீசம்‌ ($) ரூ. எ. இவற்றுள்‌ நெய்யை 


. ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டு ௮௮ காய்ந்தபின்‌ மற்ற மூன்று வஸ்‌அக்களையும்‌ அதிற்‌ , 


போட்டுப்‌ பொரித்து அந்த.நெய்யைத்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்திருக்கும்‌ பொங்க 
லில்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ ளெறிக்கொடுத்‌ து அடுப்பைவிட்டிறக்‌ உபயோடிக்கவும்‌. 
52. வெங்காயத்‌ தர்ளிதச்சாதம்‌ 

சிறு அரிசி - ஒரு (1) படி இதை மூன்றுதடவை. ஈன்றாய்க்‌ களைந்து 
ஜலத்தை வடித்துவிட்டு வைத்‌ அக்கொள்ள வேண்டிய. | 

நேய்‌ - கால்‌ (9) படி இதை மூன்னுபடி ஜலம்‌. கொள்ளுகிற ஒர்‌ பாத்தி 
ரத்தில்‌ கொட்டி ௮௮ காய்ந்தவுடனே, 

வேங்காயம்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, கிராம்பு (8) ரூ. ௭., ஏலரிசி - கால்‌ (3) 


ரூ. எ., இலவங்கப்பட்டை - கால்‌ (2) ரூ. மணன்‌ கரகம்‌ வெங்காயத்தின்‌ 


அனியையும்‌ அடியையும்‌ வெட்டித்‌ தோலைப்‌ போக்கிவிட்டுத்‌ தேங்காய்த்‌ 
அருவலைப்போல்‌ சன்னமாய்‌ நறுக்கி மற்ற பதார்த்தங்களுடன்‌ சேர்த்துக்‌ காய்ந்‌ 
திருக்கும்‌ நெய்யிற்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்‌ வரையில்‌. வறுதீது, 
நல்ல ஜலம்‌-இரண்டு (2) படி..--இதைத்‌ தாளிதத்தில்‌ கொட்டி, 
உப்பு-ஒரு (1) பலம்‌.--இதையும்‌ ஜலத்திற்‌ போட்டு மூடிவைத்து ஜலம்‌ 
காய்ந்து அதிற்‌ கொதிகண்டவுடனே, 
திராக்ஷ்ப்பழம்‌-அரைப்‌ ($) பலம்‌, முந்திரிப்பருப்பு-முக்காற்‌ (3) பலம்‌, 
வாதுமைப்பருப்பு - முக்காற்‌ (3) பலம்‌, தமால்பத்திரி (லவுங்கப்பத்திரி)- 
அரை (3) ரூ. ௭: இவைகளில்‌ இராக்ஷப்பழம்‌, முந்திரிப்பருப்பு இவைகளை 
14, இந்தப்‌ பக்கத்தின்‌ முறையே 10, 11 இந்தப்‌ பாராக்களில்‌ சொல்லிய 
படி. சித்தப்படுத்திக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்திற்போட்டு உடனே மேலே வடித்து 
வைத்திருக்கும்‌ அரிசியை அதிற்கொட்டிக்‌ சளெறிக்கொடுத்து மூடி வைத்‌ 
இருந்து ௮னு பொங்கிவருர்‌ தருணத்தில்‌ ௮இன்‌... ஜலமானது வடிந்து 
போகாதபடி அடக்கிக்‌ இளறிக்கொண்டே யிருந்து ஜலம்வற்றி அவ்வரிசி, 
யானது முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌, 4. 
காய்ச்சின பால்‌ - கால்‌ (3) படி.--இதை அந்தச்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டிக்‌ 
இளெறி அப்பாத்திரத்தின்‌ வாயை ஈரத்‌ அணியால்‌ கட்டி அதை ஓர்‌ தாம்பாளத்‌ 
தைக்கொண்டு மூடிவைத்து உடனே அடுப்புத்‌ தணலை இப்பால்‌ எடுத்து அதன்‌ 
பேரில்‌ அடுப்பிலிருக்கும்‌ பாத்திரத்தை வைத்து மூடியிருக்கும்‌ தாம்பாளத்‌ 
இலும்‌ கொஞ்சந்‌ சண்‌ கொட்டிப்‌ பரப்பிப்‌ பின்பு அப்பாத்திரத்தின்‌ வாயின்‌ 


இ i} 
; 


(112 இந்த பாகசாஸ்‌ திர 
வழியாய்‌ வெள்ளையாவி வருந்‌ தருணத்தில்‌ ௮௮ பக்குவமாயிற்றென்‌ றிந்து 
இப்பாலெடுத்‌ அச்‌ சிறிது நேரத்திற்குப்‌ பின்‌ உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 


53. அரிச மாவும்‌ பயற்ற மாவும்‌ 
கலந்த ரொட்டி 
அரிசிமா - கால்‌ (3) படி, பயற்றமா - கால்‌ (3) படி, உப்பு - முக்கால்‌ ($) 
ரூ. எ.--இவற்றை ஒன்றாய்க்‌ கலந்து : நன்றாய்ப்‌ பிசரி இறுகலாவதற்குப்‌ 
.போதமான ஜலம்‌ விட்டுப்‌ பிசைந்து 8 அல்லது 10- படல்‌ அடப்‌ அடை 
.களாகத்‌ தட்டி வைத்துக்கொண்டு, 


.. நேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌--இதை உருக்கி வைத்‌அக்கொண்டு கரண்டிமுட்டை . - 3 
:பளவை தோசைக்கல்லின்‌. நடுவில்‌ விட்டுத்‌. தட்டி வைத்திருக்கும்‌. அடையின்‌ 
வட்ட அளவிற்கு நெய்யைப்‌ பரப்பி ரொட்டியை அதின்பேரிலிட்டு மேலொரு 


கரண்டி முட்டை நெய்யைச்‌ , சுற்றிலும்விட்டுச்‌ சற்றுப்‌ பொறுத்து திருப்பிக்‌ 3 
கொடுத்துப்‌ பின்பு வந்து பக்குவமானபின்‌ உபயோகிக்கவும்‌. மீதியையும்‌ இப்‌ | 


ப செய்யவும்‌. 


24-வது தாளித ஸொஜ்ஹிக்கு வாசனை நெய்‌ கொட்டிய தஅபோலவே இதற்‌ 


(கும்‌ மிளகு-கால்‌ (3) பலம்‌, 'சீரகம்‌-கால்‌ (1) பலம்‌, காயம்‌-கால்‌ (₹) ரூ. ௭— 


'இவைகளைச்‌ சற்றேறக்குறைய மூன்று (3) பலம்‌ நேய்யில்‌ பொரித்து அவை 
'களை அந்த நெய்யுட்ன்‌ அடையின்‌ பொருட்டுப்‌ பிசைந்திருக்கும்‌ மாவில்கொட்டி 
மறுபடியும்‌ பிசைந்து அடையாகத்‌ “தட்டுவஅமுண்டு. அல்லாமலும்‌ தேவையா 
னால்‌ கால்‌()பலம்‌ இஞ்சித்துருவலையும்‌ மாவுடன்‌ கலந்‌ அ பிசைந்து கொள்ளலாம்‌. 
54. பேஷன்‌ ரொட்டி 
கடலைமா - அரைப்‌ (3) படி, கோதுமைமா-கால்‌ (8) படி, உப்பு-கால்‌ (₹) 
| பலம்‌, நேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌-— இவைகளை ஒன்றாய்க்‌ கலந்து ஜலத்‌ை தவிட்டு இறுக 
[லாய்ப்‌ பிசைந்து மர்‌தித்து மிருஅப்படுத்தி எலுமிச்சங்காய்‌ அளவு சிறிய 
உருண்டைகளாக்‌க அவைகளை அப்பளக்குழவியினால்‌ வட்டமாய்‌ அரை நெல்லின்‌ 
கனமுள்ள  ரொட்டிகளாக்‌கிக்கொண்டு மேற்சொல்லிய , சாதாரொட்டியைப்‌ 
; போலவே சுட்டெடுத்து உபயோடிக்க வேண்டியது. இதற்கும்‌ 58-வது ரொட்டி 
க்கு வாசனை நெய்யைச்‌ சேர த்ததஅபோலவே சேர்க்கலாம்‌. 
yt 55. மற்றொருவித பேஷன்‌ ரொட்டி . 
கடலைமா-அரைப்‌ (3) படி, கோதுமைமா-காலேயரைக்கால்‌ 6 படி, . உப்ப 
கால்‌ (4) பலம்‌, நேய்‌-கால்‌ (1) பலம்‌,- -இவைகளெல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ 
f கலந்து நன்றாய்ப்‌ பிசரி, 
இஞ்சிரஸம்‌-அரை (3) ரூ. ௭. காளாக்கின இலவங்கப்பட்டை-சால்‌ [69] 
டித்‌ : கட்டித்தயிர்‌ அரைக்கால்‌ (இ) படி. தட்டிட்டு படட களிம்பேறாத . ஓர்‌ 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 1185). | 

தட்டில்‌ போட்டு சுமார்‌ காலு நாழிகசைவசையில்‌ சுற்றிச்‌ சுற்றித்‌ தேய்த்துக்‌ | 
கொண்டே இருக்கது பின்பு, | 
பால்‌-அரைப்‌ (3) படி.-இத்‌அடன்‌ மேற்சொல்லிய மா, தயிர்‌ கலந்த இஞ்டு | 
சஸம்‌ முதலியவற்றைக்‌" கலந்து மர்தித்து மிருஅவாக்க எலுமிச்சங்காயளவு. | 
உருண்டைகளாக்கி முந்திய பேஸன்‌ ரொட்டியைப்போற்‌ செய்து உபயோகிக்கவும்‌, ' | 
. ' 4 [| 

சர்க்கரைப்‌ பொங்கல்களும்‌ சர்க்கரான்னங்களும்‌ . ' | 

2 ்‌ | 

அவை போன்ற ரொட்டிகளும்‌ டடம 

இச்சர்க்கரைப்‌ பொங்கல்களின்‌ உபயோகமும்‌ முனன்சொல்லிய பொங்கல்‌, | 
களின்‌ . உபயோகத்தைப்‌ போலவேதான்‌, . அன்றியும்‌ இவைகள்‌. சங்கராக்‌இ, 
(பொங்கல்‌) பண்டிகை. பன்னும்‌ செய்யப்படும்‌... இவைகளில்‌: சீர்க்கசான்னங்கள்‌. 
மட்டும்‌ விருந்து முதலிய -விசேஷகாட்களில்‌ செய்யத்‌ 'தகுந்தவைகள்‌. “இதை 
வடதேசத்து ' மஹாராஷ்ட்ரர்கள்‌ , வெகு விசேஷமாய்க்‌ இகாண்டாடுடிறோர்கள்‌? ' 
இச்சர்க்கான்னங்களைச்‌ சர்க்கரையைக்‌ கொண்டும்‌ சர்க்கரைப்‌ பாகைக்கொண்‌... | 


டும்‌ செய்வதுண்டு, பாடினால்‌ செய்யவேண்டுமானால்‌ அதற்கு வேண்டிய | 


பாகைப்‌ பின்வருமாறு செய்யவேண்டிய அ. 
56. சர்க்கரைப்பாகு செய்யும்‌ விதம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌-முக்கால்‌ (3) படி, ' சீனிச்சர்க்கரை-ஒரு (1) விசை. இல்‌ 
விரண்டையும்‌ சங்குபோல்‌- தேய்த்‌.ஐக்‌ கழுவின வாணலி அல்லது: களிம்பேறாத 
பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ காய்ச்ச அதிற்‌ கொதிகண்டவுடனே அதை 
அடுப்பைவிட்டி றக்பி மற்றொரு பாத்திரத்தின்‌ வாயை அடர்த்தியான -அணி 
யினால்‌ கட்டிக்‌ காய்ந்த சர்க்கரைஜ்லத்தை வடிகட்டி முன்பு காய்ச்சின வாணலி 
அல்லத பாத்திரத்தைக்‌ கழுவி. அதில்‌ வடிகட்டி வைத்திருக்கும்‌ சர்க்கணர 
| ஜல்த்தைக்‌ கொட்டிக்‌ காய்ச்சவேண்டியது. அதுவும்‌ கொதிக்கத்‌ தொடம்யெபின்‌, 
பால்‌ - அரைக்கால்‌ (2) படி, 'நல்ல ஜலம்‌ - ௮சைக்கால்‌ (3) படி..---இவற்‌ 

றைக்‌ கலந்து வைத்துக்கொண்டு அதில்‌ கொஞ்சம்‌ பாலை யெடுததுக்‌ கொதிக்கும்‌ 

' பாகில்‌ தெளிக்கவேண்டிய து. : இப்படித்‌ தெளித்தவுடனே சர்க்கரையின்‌ அழுக்‌ .... 
 கானது கொஞ்சம்‌ கறுத்த நூரைபோல்‌ வரும்‌. அதை ஓர்‌ 'ஜல்லிக்காண்டி யினால்‌ க 
| இர்‌ பக்கமாக ஒஅக்கி அதே கரண்டியால்‌ எடுத்து மற்றொரு பாத்திரத்தில்‌ 
| கொட்ட வேண்டியது. மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ பாலை முன்போல்‌: தெளிக்க வரும்‌ '' | 
' அழுக்கையும்‌ அவ்வாறே எடுக்கவேண்டி௰*. இவ்விதமாய்‌ நுரைபேரன்ற 
அழுக்கு வசாமலிருக்கும்‌ வரையில்‌ பாலைத்தெளி த்து அழுக்கெடுத்த'பின்பு, : 

குங்குமப்பூ - (4) பலம்‌.--இதை .ஒரு ரூபாயெடைப்‌ பாலில்‌ கரைத்து 
அழுக்கெடுத்த சர்க்கரைப்பாஇல்‌ கொட்டிக்‌ கலந்‌தகொடுத்துப்‌ பானெபத்ம்‌ 
ார்க்கத்‌ தொடங்கவேண்டும்‌... எப்பழ்யென்றால்‌:-(1). அழுக்கெடுத்த. பின்ல 
| இக்கு அல்லத பத்து நிமிஷங்களுக்கு . ஒரு தடவை கொதிக்கும்‌ பால்‌ ஒரு : 

15 


| 
1 


i 


ம்‌ இற பலவகைச்‌. 


114 இந்து பாகசாஸ்திர: 

கரண்டி முட்டை அளவை எடுத்தாற்தி அள்காட்டிவிரலிலெடுத் து அதில்‌ சட்‌. 

டைவிரலை வைத்தெடுக்க ௮௮ ஒரு அங்குலம்‌ விட்டுப்போகாமல்‌ கம்பிபோல்‌' 

வரும்வரையில்‌ பார்த்து அவ்வாறு வரும்‌ தருணத்தில்‌ அதை இளம்பாகேன்று 
அறியவேண்டிய அ. இவ்விளம்‌ பாகு பின்வருற ஜிலேபி, மாங்காய்‌ ரெல்லிக்‌ 

காய்‌ முதலிய காய்களின்‌ இத்திப்பு ஊறுகாய்‌ முதலியவைகள்‌ செய்விதற்கு- 

NE, (2) இவவ ப இன்னும்‌ EE பட 


இல்‌”... அதை சக ம அகவை. 'இம்‌ ' 


சக்த "உத்தம: உவர்ப்பு; பிளிப்பு; கார்ப்பு முதலிய : அவைகளையுடைய 


. மூதார்த்தங்களுக்கு : மஞ்சுட்டொடி யெப்படியோ அப்படியே மதுர யபதாரத்தங்க, 


ளுக்குக்‌, குங்குமப்பூ. “இக்குங்ம்மப்யூச்‌ சோர்ந்த போஜன ப தார்‌த்தங்கள்‌? மதக்தி: 
திற்கு ஆரோக்யெம்‌, நாசிக்கு ஈல்ல பண, ப்தார்‌ ததங்களுக்கு. அழ்கு இவை: 
களைக்‌ கொடுக்கின்ற ள்‌ 


க டக 


க ல. தா... பால்‌ பொங்கல்‌ . 


்‌ தல்‌ தரிசி. அரைப்‌ ($) படி. இதை கன்றாய்க்‌ கட்த ஷத்துவிட 
ஓர்‌ வெள்ளைத்‌ அணியில்‌ மயாப்கி ஈரமில்லாமற்‌ செய்து வைத்‌. அக்கொண்டு, - | 

ஈரேய்‌ -. நான்கு (4) பலம்‌.--இதை நான்கு படி ஜலம்‌ : கொள்ளு. ஓர்‌ 
வெண்கலப்‌ பானையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சித்‌ த்‌ தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ . அரி 
சிக்‌ சொட்டிக்‌ ஒளிக்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்படி வறுத்துக்கொண்டு, . ஷ்‌ 

யால்‌ -.ஒரு (1) படி, ஜலம்‌-அரைப்‌ (3): பட. இவ்விர்ண்டையுங்‌ அல்க்ு 
வறுபட்டுக்கொண்டிருக்கும்‌ அரிசியில்‌ கொட்டிக்‌ ட்ப த்‌ ஏ 
சிசி முக்கர்ற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌, ' 

தேங்காய்த்துருவல்‌-ஐக்‌து (5) பலம்‌.--இதிற்‌ சகன்‌ ட்பங்ண்ப்டர! மில்‌ 
லாமல்‌ பார்த்துப்‌ பொங்கவில்‌ போட்டுக்‌ களறி, 
்‌. தினிச்சர்க்கரை - பதினைந்து (15) பலம்‌.-இதையும்‌ ன்‌ 
போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்துப்‌ பூத்து நிமிஷம்‌ அத்தன்மை. வலா 
குக்கு ஜே யிற்க்குறெ சமயத்தில்‌, உ - 

ஏலரிசிப்போடி - அரை ($) ரூ. எ.--இதைப்‌ பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌: த 
வேண்டிய. இதில்‌ லெர்‌ வாதுமை அல்லஅ முக்திரிய்பருப்பையும்‌ கொஞ்சம்‌ 
பச்சைக்‌ கணக க்கள்‌ வட அபல்‌ க்‌ நல்‌ பிக்க கக்பட) 


கட்ட சிய ப்ப 


ஒரு ல்‌ பக்ரித்‌ விட அத ரு 1 ig 


ர்‌ - நட 1 


- ஈஇப்ண்சைக்‌(குங்குமப்பூள்‌  சக்காம்லும்‌ -செய்யலா ஆனால்‌ ்வித்க்‌. 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 18 | 
ரது (5) பலம்‌ பருப்பை 74-வது பக்கத்தின்‌ 10-வஅ பாசாவிற்‌ கண்டபடி | 
செய்‌ அம்‌ வீசம்‌ (ஐ) ரூ. எ. பச்சைக்‌ கற்பூரத்தைப்‌ பொடித்‌ தும்‌ பொங்கலித்‌ ' 
போட்டுக்‌ ளெ.றிக்கொடுத்‌ அ ஐர்‌.து நிமிஷம்‌ தணலின்மேலேயே வைத்திருந்து | | 
பின்பு உபயோடிக்கவேண்டிய து. நெய்விட்டால்‌ பாலின்‌ மணம்‌: குறையும்‌. ' 


| 
்‌ 58. கடலைப்பருப்பும்‌ பயற்றம்பருப்பும்‌ கலத்த | 
சர்க்கரைப்பொங்கல்‌ | 

| 


.ல்லஜலம்‌-ஒன்றேக்கால்‌ (12) படி, இதை மான்குபடி ஜலம்‌ பட்ட 
ணக விட்டுக்‌ காய்ச்சு அதிற்‌ கொதிகண்டவுடனே; ' 
_,நேய்‌-௮சைப்‌ (£) பலம்‌. இதைக்‌ கொதிக்கும்‌. ஜலத்தி ல்‌ லிட்டு, டப்‌ 
ஜ்‌ - கடஜேப்பகுப்புஅசைக்கால.. (இ: பீடி.--இதையும்‌. கொதிக்குஞ்‌ 2 
இகொட்டி.வேகவைத்து. ௮.௮ அரை வேக்காடான்‌ பின்‌, 32 
க ரவ்தம்படுப்பு அஸ்ல்‌ (இ) மட இதைப்‌ பாததவர்க கக்கம்‌ 
டட போட்டுக்‌ ளெறி ஜந்துநிமிஷமானவுடனே,: - *: டட ட்ப 1 
நல்ல அரிசி-அசைப்‌. (3). படி:--இதைச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலைந்து ஜலத்தை 
கனவில வெக்துகொண்டிருக்கும்‌ பருப்புகளுடன்‌ கொ ட்டி க இ றிக்‌ 
கொடுத்து மூடிலைக்க வேண்டியது. அரி, ( முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌, - 
பால்‌-கால்‌ (2) படி, தேங்காய்த்‌ த்துருவல்‌ நான்கு (4). பலம்‌, நாட்டுச்சர்க்கரை 
இருபது. (20). பலம்‌, ஏலரிசிப்பொடி-கால்‌ (2) பலம்‌--இவைகளைக்‌. கொக்கும்‌ 
பொங்கலில்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ போட்டுக்‌ கரண்டிக்காம்பினால்‌ கிளறி, .. oe 
..... முந்திரிப்பருப்பு-ஐர்‌து (5) பலம்‌.--இஇன்‌. தோலைப்டோக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌. 
நெய்விட்டு-றுத்‌ அப்‌ பொங்கலில்‌ போட்டு உடனே, ்‌ 
நேய்‌-ஆு (6) பலம்‌.--இதை: ஈல்லதாய்ப்‌ பார்த்துப்‌ வெய்து க்‌ 
மறுபடியும்‌ னெறிச்‌ ஒழ இறக்கி ஐந்து நிமிஷம்‌ தக வைத்திருக்கு 
பு உபயோகிக்க. வேண்டிய அ. டத்‌ 


59. பயற்றம்பருப்புச்‌ சர்க்கரைப்பொங்கல்‌ 


பத்த 
SE me i பட ம்‌ பம்பம்‌ 


நல்ல. அரிசி-அரைப்‌ (3) படி, பயற்றம்பருப்பு-கால்‌ (3) படி. இவற்றைக்‌ 
களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு, 

நல்ல ஜலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (14): படி.--இதை நான்குபடி ஜலம்‌ கொள்ள்‌ 
திவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்ச ஜலங்காய்ந்தவுடனே வடியவைத்திருக்கும்‌ . அரிசிப்‌ ! 
பருப்பை அதிற்கொட்டிக்‌ ளெறி மூடிவைக்க வேண்டியத்‌. கு அரி&்முக்‌ 
காற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌, 

நேய்‌ - ஐந்‌௮ (5) பலம்‌, பால்‌ - அரைக்கால்‌ (2). படி, . நாட்டச்சந்க்கணை: 
(15) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌ - மூன்று (3) புலம்‌. இலைகளை . ஒன்‌ றின்பின்‌ 
ஒன்றாய்‌ . வெந்‌ தஅகொண்டிருக்கும்‌ பொங்கலில்‌ போட்டுத்‌... “அள சிக்கொடுக்கு.! 
&5்அ நிமிஷத்ிற்குப்‌ பிறகு; தம்‌ 2 | 


46 இற்‌ பாகசாஸ்‌திர 
, ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (1) பலம்‌, முந்திரிப்பருப்பு - ஐந்து (5) பலம்‌ 
இவ்விரண்டையும்‌ பொங்கலில்‌ போட்டுக்‌ களெறிக்கொடுத்‌து ஜந்து நிமிஷம்‌ 


தணலின்மேல்‌, வைத்திருந்து உபயோ௫க்கவும்‌. இதற்குப்போடும்‌ முகதிரிப்‌ 
பருப்பைக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்‌ விட்டு.வறுத்துப்‌ போட வேண்டும்‌. - ' 


60. மற்றொருவித பயற்றம்பருப்புச்‌ : 


சர்க்கரைப்‌ பொங்கல்‌ 


சிறு அரிசி - அரைப்‌ (3) படி, வறுத்த பயற்றம்‌ பருப்பு - அரைக்கால்‌ (3) 
படி. வ்‌, ள்‌ 74-வது டவ 9-வது ' பர்சா 
ட. இவ்விரண்டையும்‌ 
ஒன்றாய்‌: வீழ்‌ வத்சு! ம்ல்ம்ச்ர்ய்க்‌- கோக்கு வடிய “வைக்கவே பா =. 
| குங்குமப்பூ - அரைக்கால்‌ ($)- ரூ: எ--இதை மூன்று சூபர்‌” ல்‌: க 
வரவில்‌: செம்ரையாயில்‌ கரைத்து வடிய வைத்‌ ்‌ இருக்கும்‌ அர்க்‌ ப்பட நன்‌ 3 
ர்க கலந்து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றேகால்‌ (1₹) படி--இதை மூன்று படி 'ஜலம்கொள்ளு 
ற ஓர்‌ தவ்லையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி கொதிகண்டவுடனே குங்குமப்பூ கலந்து 
வைத்திருக்கும்‌ அரிிப்பருப்பை * அதிற்கொட்டிக்‌ இளறிக்கொடுத்து கூடி 
வைக்கவேண்டிய அ. பின்பு அரிசி முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌, 
க்‌ 'வேண்ணேய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌, போடித்த கற்கண்டூ அல்லது சீனிச்‌ 
சர்க்கரை - பதினைந்து (15) பலம்‌, நேய்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌, கிராம்ப்‌- 
கரலி (3) பலம்‌. _ இவைகளைப்‌ " கல்‌ போட்டுக்‌ ளெற வேண்டியது. 
ஆனால்‌ : இராம்பை இதிற்கண்ட ரெய்யிற்‌' போரித்துப்‌ போடவேண்டும்‌. ' பின்பு;- 

்‌ வாதுமைப்பருப்பு - ஒன்றரைப்‌ (14): பலம்‌, “திராட்சப்பழம்‌ - ஒரு (1) 
பல்க்‌ இவ்விரண்டையும்‌ 14-வது பக்கத்தின்‌. 11) 10 இந்தப்‌ பாசாக்களில்‌ 
சொல்லியபடி. பக்குவப்படுத்திப்‌ பொங்கலில்‌: 'போடவேண்டிய,தது.: , உட்னே, 

இஞ்சி-ஒரு (1) சூ. எ.--இதன்‌ மேற்றோலைப்‌ போக்கித்‌ அருவிப்‌ பொங்க 
வில்‌ போடவேண்டிய து. அத்துடன்‌, 

*” ஏலரிசிப்போடி-கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைப்‌ பொக்கலிற்‌ போட்டு மற்றோரு 
கரம்‌ ,கினறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம்‌' தணலில்‌ வைத்திருக்‌; 
ஃ - பச்சைக்‌ கற்பூரம்‌-அரைக்கால்‌ ($) ரூ... ௭-இதைப்‌ பொடிசெய்து பொங்க 


% 


லிற்றூலிக்‌ களறிக்கொடுத்து உபயோடக்கவேண்டிய ௮, ஆ 


இதிற்‌ சம்பந்தப்படும்‌ இஞ்சி, சொம்பு இவ்விரண்டும்‌ தக்‌ உண்பவர்‌ 
களுக்குச்‌ சிக்சர்‌ தில்‌ ஜீசணமாவதற்கே யன்றி உருசியைக்‌ ட்ட தன்‌ 


6 ன்‌ சர்க்கரைச்சா ப துல்‌ இ) 


ட விட்டுக்‌ ல்ச்‌, 


நேய்‌ - * ஒன்றேமுக்கால்‌ (13) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதித்துக்கொண்டிருக்‌. 
கும்‌-ஜல தீதில்‌ விட்டுக்‌.கொ திகண்டவுடனே, 

அரிசி - அரைப்‌ (3) படி.--இதைச்‌ செம்மையாய்க்‌ களைந்து ஜலத்தை 
வரத்‌ அவிட்டு கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கொட்ட வேண்டியது. 
பின்பு முதலாவது சாதாச்‌ சாதத்தைப்போலவே செய்து கஞ்வெடித்‌; அச்‌ 
சாதம்‌ மலர்போலானபின்‌ பெரிய தாம்பாளத்தில்‌ ளெறிக்‌ கொஞ்சம்‌ ஆற்றி, 

குங்குமப்பூ-கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை எட்டு ரூபாயெடை "ஜலத்தில்‌ 
போட்டுத்‌. “தணலின்மேல்‌' வைத்துக்‌ காய்ச்சிக்‌ கரைத்துத்‌ சாம்பாளத்தி ல்‌ 
பத்‌ அன்னத்தில்‌ கொட்டிக்‌ கலந்து கொடுக்க வேண்டியது. பப 

சர்பத்‌ - ன்‌ ப ர்‌ பல்‌, கன பட ன்‌ எ 


i 
போஜன பதார்த்தங்கள்‌. நர | 
| 
| 
| 
| 
| 


்‌ நிசொல்மை: வி 'தமாய்ச்‌ * செய்து வறுக்காமல்‌ வாரும்‌ வ 
சேர்த்துச்‌ சாதத்தில்‌. போட்டுக்‌ கலந்து உடனே, ..' : கத்ஸ்்கா்‌ | 
கட்ட செய்‌-ஏழ்‌ (7) பலம்‌. இதைத்‌ ரட்ட தததி சாதத்தைக்‌: கன்‌ 
அற்‌ 'ஓர்‌ களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சிப்‌ பின்பு ' தால்‌ , 
பாள்த்தில்‌ தயாசாக்‌இ வைத்திருக்கும்‌ சாதத்தைக்‌ கொட்டிக்‌ இளறிக்கொடுக்க 
வேண்டிய அ. பின்பு ௮௮ கதகதவென்கிற சப்தத்‌ துடன்‌ கொதித்‌.தக்கொண்‌ 
டிருந்து கொஞ்சநேரத்திற்குப்பின்‌ அச்சப்தம்‌ நின்றவுடனே தீணலிஸ்பேரில்‌ 
ப்ததுநிமிஷம்‌ வைத்திருந்து மறுபடியும்‌ ஐந்்‌தபலம்‌ நெய்யை உருக்கி : அகத்தி 
சாதத்தில்‌ கொட்டிக்‌ pi ப்‌. பியா 
ளோஞ்சரோரத்‌இந்கு” முன்‌, 5 

ம கற்கண்டூ - ஐந்து (5) பலம்‌, ஏலரிசி, - அரைப்‌ ழு பலம்‌, பச்சைக்கற்றுண்‌ 
அரைக்கால்‌ ஐஇ ரூ..'எ.--இவைகளில்‌ கற்கண்டைச்‌ சற்றேறக்குறைய்‌' மிளகும்‌ - 
பிரமாணம்‌ உடைத்தும்‌ ஏலரிசி, பச்சைக்கற்பூரம்‌ இவ்விரண்டு பதார்த்தங்களை 
ம்ம்‌: சளித்‌ தனி௰ய்‌ பொடித்தும்‌ சாதத்தில்‌ ஒன்‌ றின்பின்‌ ஒன்றாய்த்‌ சால்ட்‌ இள 

நிக்‌ கொடுத்‌ த்து உபயோகடிக்கவேண்டிய அ. 


இந்தச்‌ சாதத்தைப்‌ பரிமா றுகையில்‌ இடைக்குமானால்‌ நல்ல ட பலர 
பழச்சுளேகளைச்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாக்கிச்‌ சாதத்‌ துடன்‌ கலந்து ம்‌ 
அண்டு. இன்னும்‌ சிலர்‌ வேறுவிதப்‌ ட்டம்‌ அவிவாத்‌ 
யோடப்பதுண்டு. : கட்‌ A க்ப்‌ 


£ இந்த நெய்யை போரைப்‌ அருக்கன்‌ ஒன்றோடொன்று ௪ ஒட்டாமல்‌ “மலர்‌ 
போலாவதத்கேயன்றி வேறல்ல. க ப்‌ 

ப்‌ தேவையானால்‌ இச்சர்க்கரையைக்‌ கொஞ்சம்‌ பண்டக கன்‌. அல்லா 
மலும்‌ இச்சர்ச்சரையைப்‌ பாகாக்கியும்‌ போடலாம்‌. அப்படி ப்போடவேண்டுமானால்‌- தது 
கண்ட சர்க்கரையின்‌ 3 பங்கை அ.இிகப்படுத்‌தி:174-வது: ப்ட்‌ செல்க ்‌ 


பாகாக்ப்‌ போடவேண்டும்‌. ல ர அனி புக்கும்‌. “| 


ந்த்‌ ்‌ இத்த பர்கசாஸதிரீ 


்‌ ர தமும்‌ முந்திய சர்க்கரைச்‌ சாதத்தைப்‌ போலவே வடசேசத்து 
i ர்களால்‌ அதிகமாய்‌ து பகல்‌ 


தல்‌ விட்டுக்‌ அவ்ச்கவெ்டிய ல்‌ ்‌ 
5-5 நெய்‌: * - இரண்டு (2) ரூ. ௭--இதைக்‌ சொழிநதுக்சோண்டிருக்கும்‌ ஜலத்‌ 
as விட்டு வுடனே, ்‌ 

த்திக்‌ சிறு அரிசி - “அரைப்‌ (3) படி:--இதை நன்றாய்க்‌ த ஜலத்தை வடித்து 
விட்டுக்‌ கொக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கொட்டவேண்டிய௰ அ. - பின்பு அதை: முத 
(ன ட எஞ்சி க்‌ : 


லக்‌ த இக்‌ சா க்‌. ல்‌ செம்மையாய்‌ 
"கலக்க இனண்டியது. “பின்பு, அட ன்‌ ன்‌ 
்‌ வெதேக்காய்த்கருவல்‌..- பன்னிரண்டு. (12 அல்‌ தத்‌ | குப்பை 
க முதலியவைகளில்லாமல்‌ பரர்த்து சாதத்தில்‌ கலந்த, 1... வ்‌ i 
* சீணிச்சர்க்கரை-இருபத்தைக் து. (25) £. மக இதையும்‌ சுத்தமானதாய்ப்‌ 
பார்த்த. சாதத்தில்‌. போட்டு, 


லை 


பிசி. “ஒழு. (1) ரூ. எ, திராக்ஷப்‌ பழம்‌-கான்கு (. பலம்‌, ்‌ வாதுமைப்‌ 


| ய்து ன்கு (4). பலம்‌.-இவைகளில்‌ ஏலரிசியைப்‌ _ பொடித்‌ அம்‌ இராசஷ்ப்‌ 
| பழம்‌, இகதுமைப்பருப்பு இவற்றை 14வது பக்கத்தின்‌; :10,, AL, பாராக்களில்‌ 
ல லியபடி ்‌ 


ட்‌ ட்‌ 


ப்‌ பப்பு ஸ்ம பலம்‌, த ஒரு ச னிய்பருச சாத்திரி விட்டுக்‌ 
காய்க்க வேண்டியது. ட்ட 

கிராம்பு-கால்‌ (இ) ரூ. ௪. இல்‌ தக்‌ டன்‌. பிய. பொட்டும்‌ 
பொரித்த உடனே தாம்பாளத்தில்‌ தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ சாதத்தை அதில்‌ 
கொட்டிக்‌, 'இளறிக்கொடுத்‌அப்‌ பத்துநிமிஷம்‌ வரையில்‌ தணலின்மேல்‌. வைத்‌ 
திருச்‌. பரிமா.றுங்கால த்தில்‌, 


ட கற்கண்டு-ஆறு (6) பலம்‌.--இதைச்‌ சற்றேறக்குறைய. துய்‌ பிரமா i 


ணம்‌: உடைத்துச்‌ சாதத்தில்‌ தூவி உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 
TT 


* இச்ச நெய்யை விவெதானது பருக்கைகள்‌ ஒன்றோடொன்று: ல்‌ ள்‌ 
போலாவதற்கேயன்றி வேறல்ல. 

ர்‌ தேவையானால்‌ இச்சர்க்கரைக்‌ கொஞ்சம்‌ அதிகப்படுத்திக்கொள்ளலாம்‌. அல்லா 

மலும்‌ இச்சர்க்கரையைப்‌ பாகாக்கியும்‌ போடலாம்‌. அப்படிப்போட வேண்டுமானால்‌. இதற்‌ 


பாகாக்கிப்‌ போடவேண்டும்‌; 


சண்ட சர்க்கரையின்‌. $-பவ்கை அதிகப்படுத்தி: 114-வத பக்கத்திற்‌,செ 6 பதி 


% 


அதி 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌, Go 
ல்‌ ட்‌ ்‌ 63. மற்றொருவிதத்‌ தேங்காய்ச்‌ சர்க்கரைச்சரதம்‌: 
தத | (சாரனீபாத்‌) ட 
ல்‌ ல அரிசி. அரைப்‌ 3) படி, நல்லஜலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) படி. இல்ல்‌ 
i க்கொண்டு முதலாவது சாதாச்சாதத்தைப்போல்‌ சாதம்‌ வடித்‌ துக்கொண்டு 
3 ஒர்‌. ஈயம்‌ மூன தாம்பாளத்தில்‌ கிளறிக்‌ கொஞ்சம்‌ ஆற்றவேண்டிய து. 
குங்குமப்பூ-கால்‌ (3) பலம்‌ இதை இரண்டு ரூ. எ பாவில்‌ கரைத்து 
சர்த்த்திற்கொட்டி ஈன்றாய்க்‌ கலந்‌ கொடுத்து.  . - த்‌ 
தேங்காய்த்தருவல்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌; னத்‌ குத்தமில்ல 
பார்த்து அந்தச்‌ சாதத்தில்‌ ல த்த 


்‌ விரண்டையும்‌ ஒர கு சத்தமான ன வ்ண்கிமக்‌ மிர்‌! ன்‌ 7. 
று 8 காய்ச்ச சர்தத்தில்‌ ' "கொட்டி கிளறிக்‌ கொடுதிது; 3 ஜனவ 
ததத கப்பம்‌ இரண்டு (ஐ) பலம்‌, வாதுமைப்பருப்பு? இரண்டு: ௫): | 

பிலம்‌... இவ்விரண்டையும்‌ 14 -வஅ பக்கத்தின்‌ '10, 11. இந்தப்‌. பாரர்க்களிறி' 


கண்டபடி தயார்செய்து 'பாகுகலந்த' சாதத்தில்‌ போட்டு. உடனே, 1-4 
( எலரிசிப்போடி - - ஒரு (1) ரூ. ட ப்பம்‌ அந்தக்‌ சாதத்தில்‌ போட்டுக்‌ 
த வைத்துக்கொண்டு, பட்ட ப வம்‌ 


- நேம்‌ - பத்து (10) பலம்‌.--இதை ஒரு சுத பாத்திரத்தில்‌” ட 
அபில்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்ச வேண்டிய து. டத்‌ 


்‌ கிராம்பு - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இதைக்‌ கரய்க்த கெய்யில்‌ , சர்ட்டும்‌ 
2 பொரித்து அதைமட்டும்‌ ள்‌ AA பாகுகலந்த சாதித்தைக்க்ட்‌ 
டிக்‌ கலக்கவேண்டிய து. ப 0 

பின்பு அப்பாத்திரத்தைத்‌ னிவன்‌ வைத்துக்கொண்டு: படு 

கற்கண்டு - ஆறு (6) பலம்‌.-இதை மிளகுப்‌ பிரமாணம்‌: உனயித்‌ தச்‌ 
ப்‌ கலர்‌ துகொடுத்து உபயோகிக்க வேண்டிய அ. தத்‌ சொர ழி இதுனு 


64. மாம்பழரசச்‌ சாதம்‌ க தல்‌ மப்‌ ம க 


்‌ . இதுவும்‌ வடசேசத்து ம தும்‌ பர்கர்‌ அதிகமாய்‌ உபயோடிக்‌ 
கப்படும்‌, இத வெகு ருசிகரமான த. & ப க்‌. % HE ப 


ணெ 


மக வச்‌ க்‌, 


்‌ கல்ல அரிசி. அரைப்‌ 3) ட இல்ல்‌ செம்மையாய்க்‌ க்கள்‌ ஜலத்தை 
அரக்குலிட் அதன்பின்‌, 


க 
* இனம்பாகென்றால்‌ கொதித்துக்கெண்டிருக்றெ பாகல்‌ கொஞ்சம்‌ கரண்டியி 
டித்து ஆற்றி, ஆள்காட்டி விரவிலெடுத்துக்‌ கட்டை விரலை அதன்மேல்‌ வைத்தெதெ, 


கால்‌.அக்கப்‌.பாகான.த. சம்பிபோல்‌ அ அங்குவம்‌: வரையில்‌ ப அங்கன்‌ அத்து: 
இளம்பாகென்று பெயர்‌, ம்‌ ட 4 ம அயம்தே...! 


௨௦ இதீ.து பாகசாஸ்‌ இர 

“நெய்‌ - ஒரு-(1) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ பெரிய போகணியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி 
வடித்து வைத்திருக்கும்‌ அரிசியை அதில்‌ கொட்டி அசைவேக்காடாய்‌ (கொஞ்‌, 
சம்‌ சிவக்கும்வரையில்‌) வறுத்தெடுத்து வைத்தக்‌ வேண்டிய அ. 

மாம்பழரஸம்‌ * - இரண்டு (2) படி, டட சாமும்‌க இக்‌ 'ரஸத்தையுமுடைய 
மாம்பழக்களைக்‌ கொஞ்சம்‌ மிரு,துவாகக்‌ கசக்கி ஓர்‌ ஈயம்‌ பூசின பா த்தத்தில்‌ 
பிழிந்து ' வடிகட்டி மேற்சொன்ன அளவின்படி அளந்து மூன்றுபடி, ஜலம்‌. 
சொள்ணாம்படியான ஓர்‌ ஈயம்பூசின பத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சவேண்டிய அ. 
சஸங்காய்க்கு கொதி கண்டவுடனே வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ அரிசிகை. அதில்‌. 
கொட்டி சப்த லி, ல வைச்‌ 


்‌ க்‌ 5). பலம்‌--இர்த. மூன்று:.. ர்க்க 
இரர்கப்பமம்‌ : இவ்லிரண்டைமட்டும்‌. த்வஅ. பத்க்‌ 


5 


2 சாதத்தில்‌ போட்டுக்‌ | ளெறிக்கொடுத்து ன ஸ்‌: ப்‌ 
| நல்லநேய்‌ஃப இனைந்து (15) பலம்‌--இதையும்‌' சாதத்தில்‌. கொட்டிக்‌ இள 
திக்தொடுத்கு. பண்ண அகன்‌ சன்திலல்‌ ஐந். த _மூடிவைத்‌ 


க ஷ்‌ பம பண்ட்‌ 


1. 
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௦ம்‌. இர்ண்‌ ட்டு 0.௫. பலம்‌.--இதை: ஒரு லாண்லியில்‌. மட! காய்ச்சி; 
“கோதும்‌. நோய்‌-அரைப்‌' (3) படி. இதைக்‌ காய்ந்த: நெய்யில்‌: போட்டுக்‌ 
 காந்திப்போகாமல்‌ பக்குவமாய்‌ (மணல்நி றமாய்‌) வறுத்து வேறொரு தாம்பாளத்‌ 
இல்‌, எடுத்து எனைத்‌ துக்கொண்டு , 
ப்‌ ல்ல ஜலம்‌-ஒரு (1) படி. அந்தத்‌ ஒரு பாத்திசத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி 
சல்‌ டத தொ ததி அக எத்திக்கும்‌. ட்‌ ந்த 
ன்‌ க்‌ க்கல்‌ டு ல்‌ ri 


p ்‌ சொஞ்சம்‌' அறிவ்படததிச்கொள்ளவாம்‌, 
ந ம்‌ போடலாம்‌. அப்படிப்‌ கட்க அல 


ச, க்யா த்த க்க 


்‌ * 
ட்‌ அடில பவ பட்ட 2 ர க ட க த 2 


| 
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சீனிச்சர்க்கரை-இருப அ (20) பலம்‌, எலரிசிப்போடி-கால்‌ 3) பலம்‌, முக்‌ 
திரிப்‌ பருப்பு அல்லது வாதுமைப்‌ பருப்பு-மன்று (3) பலம்‌.--இவைகளில்‌ வா 
மைப்பறாப்பு அல்லது முக்திரிப்பருப்பை 14-வ பக்கத்தின்‌ 10-வ௮ பரா! 
விற்‌ சொல்லியபடி, செய்து சர்க்கரை ஏலரிசிப்பொடிகளூடன்‌ கலந்து ஸான்‌ 
ஜாவித்போட்டுக்‌. ளெறிக்ககொடுத்‌து ஜலம்வற்றி சாதத்தைப்போல்‌ ஆனபின்‌ 
சற்றுத்‌ தணலில்‌ வைத்திருந்‌, ள்‌ 
கேய்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌,--இதை நல்லதாய்ப்‌ பார்த்து ஸான்ஜாலில்‌ கொட்‌ 
டிக்‌ இள.றிக்கொடுத்துக்‌ கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின்‌ உபயோூக்க வேண்டிப்ப் . 
66. சிரா அக 
இத்தேசத்தாரிதை ' கொய்‌ : ஹலுவாவென்று: சொல்லுர ர்‌ 
பதரர்த்தமான ௮ பூறியைப்போலுற்ற தித்திப்புச்‌ சேராத 'பக்ஷண்‌ 
அதுபானமாகவும்‌ உபயோகப்படுத்தலாம்‌. - £. 
நேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌.--இதை ஒரு வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்ச, 
. கோதுமை நோய்‌ - கால்‌ மு ப இதைக்‌ காய்ந்த செய்யில்‌ கொட்டி, 
(மணல்நிறமாய்‌) வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, ஸ்ப 


ப்‌ 


பால்‌-முக்கால்‌ (8) படி.--இை த ஒரு "பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்‌ 
கொதிக்கத்‌ தொடங்னெவுடனே வறு தீத கோதுமை நொய்யை அதில்‌ கொட்டிக்‌ 
களறிக்கொடுத்‌ த ஒரு கொதிகண்டவுடணே, ....... ்‌ 
_ - சீனிச்சர்க்கரை-பதது (10) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ கோதுமைகொய்‌ 
யில்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொண்டே யிருந்து மூன்று கொதிகண்டபின்‌, . ்‌ 
திராக்ஷப்பழம்‌-இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌, வாதுமைப்பருப்பு- இரண்டரைப்‌ 
(23) பலம்‌, ஏலரிசிப்போடி-கால்‌ (2) பலம்‌. இவைகளில்‌ ஏலரிசியைப்‌ பொடித்‌ 
அம்‌ திராக்ஷ்ப்பழம்‌ வா தமைப்‌ பருப்பு இவைகளை 74வது பக்கத்தின்‌ 10, 11 
பாராக்களில்‌ சொல்லியபடி செய்தும்‌ சாவில்‌ போடவேண்டியது. : : 5... 
குங்குமப்பூ-சான்கு (4) கு. எ.--இதை ஒரு ரூ. எ. பாலில்‌ கரைத்துச்‌ 
சிராவில்‌ கொட்டி எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ இளறி அடுப்பை விட்டிறக்‌ி, 
நேய்‌-ஐந்‌த (5) பலம்‌--இதை அந்தச்‌ சராவில்‌ கொட்டி. ஐக்‌, நிமிஷம்‌ 
தணலின்மேல்‌ வைத்திருந்‌ பரிமாறுகையில்‌, {nr 
கற்கண்டு - ஐந்து (5) பலம்‌.--இதை மிளகுப்பிரமாணம்‌ உடைத்துச்‌ 
சிசாவில்‌ தூவி உபயோடிக்கவேண்டிய அ. றக்‌ [த்‌ 
67. திருவாதிரைக்களி EN 
இப்பதார்த்தமான அ பெரும்பாலும்‌ நமது சென்னைசாஜதானியின்‌' : தமிழ்‌ 
நாடுகளிலுள்ள ஸ்மார்த்தத்‌ இராவிட பிராமணர்‌ முதலியவர்களால்‌. மார்கழி 
உகம்‌ இருவாதிசையன்று சுவாமி நைவேதனத்தின்‌. பொருட்டுச்‌... செய்யப்படு | 
னறஅ. இது வெகு ருசிதரமாயும்‌ ஆரோக்கியகாமாயும்‌ இருக்கின்ற து, ஸ்‌ ்‌ ற | 


பச்சை அரிசி -ஒரு (1) படி.--இதை ஈன்றாய்க்‌ குத்திப்‌ புடைத்துச்‌ சத்தம்‌ 
16 
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ல்‌. 


சதித்‌ திக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ கொட்டி ௮/து பாதி வேக்ன்டா்ன்‌ பின்‌; 


சேம்‌ தணவலின்பேயில்‌ வைத்திருந்து ப்பி எடுத்து உபயோடக்கவேண்டி௰௫, 


[25 இத்‌ தீ அ பாகசாஸ்‌ ர ர்‌: 


'படுத்திக்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்‌ ஓர்‌ வாணலியில்‌ போட்டுச்‌ சிவக்கும்‌ வரையில்‌ 
பக்குவமாய்‌ வணுத்அப்‌ பின்பு மாவாக அரைத்து வை த்துக்கொண்டு, 

" நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டரைப்‌ (23) படி. -— இதை ஒர்‌ களிம்பேறாத ப 

ரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதிற்கொ திகண்டபின்‌; “ஜி 

வருத்த பயற்றம்பருப்பு - வீசம்‌. (ஐ) படி, சடல்ப்பகப்ு : அரை விசம்‌ 2 

(9) படி. இவைகளில்‌ பயற்றம்பருய்பைமட்டும்‌ 14-வது பக்கத்தின்‌ 9-வது 

பரீசரவிற்‌ சொல்லியபடி. செய்துகொண்டும்‌' கடலைப்பருப்பை . வறுக்காமலும்‌ 


"தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஐந்த ௫. பலர்‌, பப. ப 0). டம்‌ லட 


' அதிற்கொட்டிக்‌ ளெறி 'மூடிவைத்திருந்தி சற்று “ரோச்‌ திற்குப்பின்‌ 

முந்திரிப்பருப்பு- ஐக்அ (2). பலம்‌, ஏலரிசிப்போடி - அரை (3); ரூ. எ. 
்‌ நல்ல;நேய்‌.- அரைக்கால்‌. (2 படட இவைகளை அந்தக்‌ சளியில்‌. ஒன்றின்பின்‌ 
ஓன்றாகப்போட்டு நன்றாய்க்‌ கிள்‌.றிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்‌ டிறக்க்‌ சற்று “3 


,.இக்களியில்‌ சம்பந்தப்படம்‌ மாவான து அரிசியை வறுத்து. அரைப்பதற்‌ 
குப்‌ பதிலாய்‌ அவ்வரிசியைச்‌ சற்று ஊறவைத்திருந்து மாவாகவிடித்‌ தப்‌ பின்பு 
அம்மாவை - “வறுத்தும்‌ கொஷ்ளலாம்‌. இக்களியான அ . அதிருதிராய்‌.. உப்பு 
மாவைப்‌ போலிருக்க வேண்மொனால்‌ : வைக்கும்‌ ராது! கொஞ்சம்‌ 
குறைவாயும்‌ அக்களியான து கொஞ்சம்‌ மத்தையாய்‌. இருச்சவேண்டொஞால்‌ 
உலரீரான த சற்று “ஆதிகமர்யும்‌ இருக்கவேண்டி. தர்‌ அனவ கள்‌. 


பந க்‌ _ 68.. காரடை.. 


நட ௬ 


நல்ல அரிசி - ஒரு மூ. ப்டி.--இதை நன்றாய்க்‌ டன ஜலத்தை வடித்து 


்‌ விட்டுச்‌ சற்றுநேரம்‌ ஊறவைத்திருந்து இடித்து மாவாக்கி அதைச்‌ சிவக்கும்‌ 


| 
i 
] 


8... 


வரையில்‌ ஓர்‌ வாணலியில்‌ போட்டு வறுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. 


கடலைப்பருப்பு - அரைக்கரில்‌ “இடி இதையும்‌ பட்டு ரெய்பைவிட்‌ 
செ 0 த்து வறுத்‌ த வைத்துக்கொண்டு, 
. கீல்லஜலம்‌- முக்கால்‌. இ ஷர... இதை ஓர்‌ ப்தரத்தித கொட்டிக்‌ 
காய்ச்‌ ரி அதிற்‌ சதங்கைக்‌ கொதிகண்ட்வுடனே, 

தேங்காய்த்‌ துண்டூகள்‌-அஞ்சு (5) பலம்‌,: தவ்வி 3 ந 
எல -அரை ட ரூ. எ.--இவைகளில்‌ வெல்லத்தை முதலில்‌. கெரதிக்‌ 
கும்‌ "லத்தில்‌ கொட்டி ௮௮ நன்றாய்க்‌ கரைந்தபின்‌ மேலே வறுத்து வைத்‌ 
இருக்கும்‌: அசிம்‌... கடலைப்பருப்பு இவைகளையும்‌ தேங்காய்த்‌ துண்டுகள்‌ ஏல்ரி 
சிப்பொடி : இவைகளையும்‌ கொட்டி நன்றாய்‌ ஒருதடவை “இள்றிக்கொடுத்து 
, அடப்பைவிட்டிறக்‌கி' ஓர்‌ 'தாம்பாளத்தில்‌ இளறி வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய து 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌, 125 


ளெறி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. ௮௮ சற்று அறியபின்‌ கொஞ்சம்‌ 
ஜலத்தைத்‌ தெளித்து நன்றாய்ப்‌ பிசைந்து சற்றேறக்குறைய மாங்கா 
யளவு உருண்டைகளாக்கி விரல்‌ கனமுள்ள அடைகளாக உள்ளங்கையில்‌ 
வைத்துத்‌ தட்டிவைத்துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி.--இதை ஒரு வாயகன்ற குண்டான்‌ ௮ல்‌ 
லது போகிணியிற்‌ கொட்டி அதில்‌ கொஞ்சம்‌ வைக்கோலை மெத்தை 


இ - போல்‌ (அதாவஅ ஐலமட்டத்திற்கு மேல்‌ வைக்கோலிருக்கும்படி) போட்‌ 


டுப்‌ பின்பு ஜலம்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்கியபின்‌ மேலே தட்டி வைத்திருக்கும்‌ 


அ அடைசளில்‌ சிலவற்றைப்‌ பாத்திரத்தி லிருக்கும்‌ வைக்கோலின்மேல்‌ 


வைத்துப்‌ பின்னுங்‌ கொஞ்சம்‌ வைக்கோலை அந்த அடைகளின்மேல்‌ 
i வைத்து அதாவது போற்றி அப்பாத்திரத்தை (ஆவிபோகாமலிருக்கும்‌ 
படி) மூடிவைத்திருந்து சற்றேறக்‌ குறைய 10-நிமிஷங்களுக்குப்பின்‌ 
திறந்து அடைகளைச்‌ சற்று விரலாலழுத்த ௮து இறுகலாயிருந்தால்‌ பக்‌ 
குவமாயிற்றென்‌ றறிந்‌ த இப்பால்‌ எடுத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு 
மீதி அடைகளையும்‌ இவ்வாறே செய்யவேண்டியது. 
இதிற்‌ சம்பற்தப்பட்டிருக்கும்‌ கடலைப்‌ பருப்புடன்‌ சிலர்‌ தட்டைப்‌ 
பயறு பச்சைப்பயறு முந்திரிப்பருப்பு இவைகளையுஞ்‌ சேர்ப்பதுண்டு, 


69. கோதுமை தொய்யும்‌ வாதுமைப்பருப்பும்‌ சேர்ந்த 
சொட்டி 

கோதுமை நொய்‌ - அரைப்‌ (2) படி, நெய்‌ - கால்‌ (3) படி. வாதுமைப்‌ 
பருப்பு -ஏழரைப்‌ (72) பலம்‌, பிஸ்தே - ஏழரைப்‌ பலம்‌, கற்கண்டு - அரை (3) 
வீசை இவற்றுள்‌ வாஅமைப்பருப்பு, பிஸ்தே இவைகளை யுடைத்துத்‌ 
தோலைப்போக்கி நன்றாய்‌ இடித்துக்‌ கற்கண்டுடன்‌ சேர்த்துத்‌ தூளாக்கிக்‌ 
கோதுமை நொய்யுடன்‌ சேர்த்து நெய்யையும்‌ கலந்‌அ நன்றாய்‌ மர்தித்துக்‌ 
- கொண்டு இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்த உருட்டி வைத்துக்கொண்டு, 

கஸ்தூரி - ஈான்கு (4) கு. ௭., குங்குமப்பூ-எட்டு (8) கு. ௪., பன்னீர்‌- 
வீசம்‌(2) படி, — இவற்றில்‌ குங்குமப்பூ, கஸ்தூரி இவைகளைப்‌ பன்னீரில்‌ 
கரைத்து அப்பன்னீரையும்‌ மேலே பிசைந்து வைத்திருக்கும்‌ மொத்தை 
யிற்‌ கொட்டி நன்றாய்ப்பிசைற்து மர்தித்து எலுமிச்சங்காய்‌ அளவு உருண்‌ 
டைகளாக்கி வடைபோற்‌ தட்டி அவைகளைக்‌ களிம்பேறாத ஒரு தட்டில்‌ 
வைத்து மேலொரு தட்டால்‌ மூடி அடித்தட்டின்‌ கீழும்‌ மேற்‌ தட்டின்‌ 
மேலும்‌ தணலைக்கொட்டி அவைகள்‌ பக்குவமாய்‌ வெந்த வாசனைவரும்‌ 
வரையில்‌ வை த்திருற்அ பின்பு இப்பால்‌ எடுத்து உபயோடகிக்கவேண்டிய து. 

இந்தத்‌ தட்டை கூண்டடுப்பு அல்லத அனலடுப்பில்‌ வைத்து முந்திய 
ரொட்டிகளைப்‌ போற்‌ சுட்டும்‌ எடுக்கலாம்‌, 

சித்‌ திரான்னங்கள்‌ 

இவ்வன்னங்கள்‌ ஈமஅ ஹிந்துக்களுக்குரிய பண்டிகை, கலியாண ம்‌ 
திவசம்‌ முதலிய சுபாசுபதினங்களில்‌ செய்யும்‌ விசேஷச்‌ சமையல்களின்‌ 
பதார்த்தங்களில்‌ ஒன்று, இதில்‌ சில சித்திரான்னங்கள்‌ சரீரத்திற்கு ஹித 
மாய்‌ ஓளஷதஸ்தானத்திலும்‌ ல சித்திரான்னங்கள்‌ உருசியை மட்டும்‌ 


மிஞ்சிப்‌ புசித்தால்‌ தாகம்‌, தலைச்சுற்றல்‌ முதலிய பித்த ரோய்களை உண்‌ 
-டாக்கும்‌. அனால்‌ இது வெகு ருசிகரமாயிருப்பதினால்‌ -இதை உண்பவர்‌ 
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உடையதாயும்‌ சரீரத்திற்குச்சு க ட்டி அட்டு உண்டாக்குவ தாயுமிருக்னெ இ 
றன. அப்படிப்பட்டவைகளை மாத்திரம்‌ அரி தாயும்‌ மிதமாயும்‌ உபயோ 
கிக்கவேண்டிய அ. 
70. புளியஞ்ச। தம்‌ (புளியோரை) 

அரிசி - அரைப்‌ ($) படி, நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ 1₹) படி.--இவை 
களைக்‌ கொண்டு முதலாவ அ சாதத்தைப்போல்‌ சா தம்‌ வடித்அக்கொண்டு ' 2 
ஒரு கற்சட்டிக்கல்‌ அல்லஅசா தாரண கற்பலகையின்மேல் ளெ றிக்கொண்டு .. ட 


அந்தச்‌ சாதம்‌ கொஞ்சம்‌ சூடாயிருக்கையிலேயே, 
நல்லேண்‌ 6 னய்‌ - மூன்று (3) பலம்‌. - இதை அந்தச்‌ சாதத்தின்‌ 
மேல்‌ சுற்றிலும்‌ விட்டு விரல்களால்‌ களறிக்கொடுத்து உடனே, 
நல்ல: ஜலம்‌ - அரைப்‌ ($) படி, புளி - ஆது (6) பலம்‌, _— இவைகளை . 1 
ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டு க்‌ என்றும்‌. கரைத்துக்‌ ்‌. 
கோது கொட்டை முதலியவைகளை நீக்கிவிட்டு, - 


உப்பு - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌. - இதைப்‌ பொடி பொது கரைத்த 
புளியில்‌ போட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, ் 
-நல்லேண்ணேய்‌ - ஆது (6) பலம்‌. அ இதை ஒரு களிம்பேருத பாத்‌. 
இரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி ௮௮ செம்மையாய்க்‌ காய்ந்தபின்‌, 
மிளகாய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌, கடுகு -கால்‌ (3) பலம்‌, வேந்தயம்‌-௮ ரை இ 
($) ரூ. ௪., காயம்‌ - அசைச்கால்‌ (8) ரூ. ௭.-- இவைகளைக்கொண்டு 22- 
வது த முறைப்படி தாளிதம்‌ செய்து அதில்‌, நி 
மஞ்சள்போடி-கால்‌(£) ரூ. எ.,கருவேப்பிலை - ஒரு-(1) ரூ. எ.--இவை 2 
இரண்டையும்‌ போட்டுக்‌ கண்ட்‌ அப்த இ எல்லாவற்றையும்‌ இளறிக்‌ - 
கொடுத்துத்‌ தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ கரைத்த புளி ௮ல்லஅ கொஜ்ஜை 3 
அந்தத்‌ தாளிதத்தில்‌ கெட்டி அடி காந்திப்பேர்காமல்‌ அடிக்கடி இளறிக்‌ . ர்‌ 
கொடு. $தக்கொண்டே யிருந்து ஜலம்‌ சுண்டிப்போய்‌ மொத்தையாய்‌ | 


லேகியத்தைப்போலாகும்‌ பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு கற்பலகையின்மேல்‌ . 
இளெறியிருக்கும்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்து கொடுத்து ்‌ 
எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. இதை ஒரு பாக்குப்பாளையில்‌ 
சுட்டிவை த்திருந்தால்‌ பத்து அல்லது பதினைந்து க்வி கெடாம. i 


லிருக்கும்‌. 


71. எள்ளுப்பொடி சித்திரான்னம்‌ 
இவ்வன்ன த்தை எப்பொழுதும்‌ மிதமாயே புசிக்கவேண்டியஅ. மித 


கள்‌ உடனே கொஞ்சம்‌ வெர்நீரைக்‌ குடிப்பது உத்தமம்‌. அப்படிக்‌ 
குடிப்பதனால்‌ ௮ தின்‌ தோஷகுணங்கள்‌ நீங்கும்‌ , 

சிறு அரிசி - அரைப்‌ ($) படி, நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1$) படி, மஞ்‌ 
சட்போடி கால்‌ (3) ரூ. எ. - இவைகளில்‌ மஞ்சட்பொடியை ஜலத்தில்‌ 
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ர பாட்டு அர்த்‌ ஜலத்தையும்‌ அரியையுங்கொண்டு முதலாவது சாதத்‌ 
A தைப்போல்‌ சாதம்‌ சமைத்துக்கொண்டு அது தணலின்மேலிருக்கையில்‌, 
... நல்லேண்ணேய்‌ -மூன்று (3) பலம்‌,-- இதைத்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்‌ 
3 இருக்கும்‌ சர்‌ தத்தவலையில்‌ விட்டு எல்லா விடத்திலும்‌ எண்ணெய்‌ படும்படி: 
'யாய்க்‌ ளெறிக்கொடுத்‌அ மூடி. மூன்று நிமிஷம்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்திருந்த 
்‌ பின்பு அதைக்‌ கற்பலகையின்மேல்‌ கிளறிப்‌ பரப்பி ஆற்றவேண்டிய து. 

மிளகு - கால்‌ (ஐ பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌: (3) பலம்‌, வேர்‌ தயம்‌ - 
- வீசம்‌ (ஸ்‌) பலம்‌, கொத்துமல் லிலிரை - கால்‌ (2) பலம்‌, மின்‌ கால்‌ 
ஆ - (3) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, - இவைகளை வறுப்‌ 
பதற்கு ON போதுமான நல்லெண்ணெயைக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சம்‌ 


விட்டு வெவ்‌ வேறாய்‌ வறுத்துப்‌ பொடிசெய்து ஒன்றாய்க்‌ கலந்து கற்பலகை 
4 யின்மேலுள்ள சாதத்தில்‌ செம்மையாய்க்‌ கலர்‌ கொடுக்கவேண்டிய அ. 
போடி செய்த உப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌, இதையும்‌ அந்தச்‌ சாதத்‌ 
தில்‌ தூவவேண்டியஅ. பின்பு, 
£ஈல்லெண்ணேய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌. - இதைக்‌ கற்பலகையின்‌ மேலி 
ருக்கும்‌ சாதத்தில்‌ சுற்றிலும்‌ கொட்டிப்‌ பிசையாமல்‌ விரல்களால்‌ செம்‌ 
மையாய்க்‌ கலந்துகொடுத்து குவியலாக்கிக்‌ கையாலழுத்தி வைத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டியது, 
நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (3) படி, புளி - மூன்றரைப்‌ (32) பலம்‌.-- இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ ஒரு ஈயம்‌ பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு, 


போடி சேய்த உப்பு- அரைப்‌ (2) பலம்‌, — இதைக்‌ கரைத்த 1 பனியில்‌ f 
போட்டு வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. i 
நக லேண்ணேய்‌ - ஆனு (6) பலம்‌. - இதை ஒரு வாணலியில்‌ 
அடுப்பில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌ -- இதைச்‌ சிறுசிறு துண்டுகளாய்க்‌ ன்‌ 
ளிக்‌ காய்ர்தஎண்ணெயில்‌ போட்டு அந்த மிளகாய்‌ பாதிவேக்காடானபின்‌, 
கடக - அரைப்‌ (3) பலம்‌. — இதையும்‌ வாணாலியில்‌ இருக்கும்‌ மிளகா 
யுடன்‌ போட்டுச்‌ சடபடவென்ூற சப்தம்‌ கண்டு கடுகு பாதி வெடி. த்தபின்‌, 
்‌ கடலை - ஆனு (6) பலம்‌,-- இதை முந்தியே ஊறவைத்திருர்து ஈர 
்‌.. மில்லாமற்‌ செய்து தாளிதத்தில்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ களறிக்கொடுத்‌.தக்‌ 
. கடலையும்‌ வறுபட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயாரானவுடனே அடுப்பைவிட்டிறக்கி, 
கருவேப்பிலை - கால்‌ (₹) பலம்‌, காயம்‌ - அரைக்கால்‌ ($) ரூ, ௪. -- 
. இவ்விரண்டையும்‌ தாளிதத்தில்‌ போட்டுச்‌ சடபடவென்றெ சப்தம்‌ நின்ற 
3 வுடனே அதிலிருக்கும்‌ காயத்தைமட்‌ ட்டும்‌ எடுத்துப்‌ பொடி செய்து அத்‌ 
. தாளிதத்திலேயே போட்டு அதில்‌ மேலே தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ 
_ கசைத்த புளியைக்கொட்டி மறுபடியும்‌ அடுப்பின்பேரில்‌ எடுத்துவைத்துக்‌ 


ட்ட _. இந்த பாரக்சாஸ்தஇர்‌ 


சளெறிக்கொண்டேயிருந்அ அந்தப்‌ புளி லேயெம்போலான பதம்‌ பார்த்துக்‌ ்‌ 
கொண்டு அதைக்‌ குவியலாக்கி வைத்திருக்கும்‌ ௮ன்னத்திற்‌ கொட்டி, 

தோலெடுூத்து வறுத்த எள்ளுப்போடி - இரண்டு (2) பலம்‌. - இதை. 
யும்‌ ௮ந்தச்‌ சாதத்தில்‌ தூவிப்‌ பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து 
கொடுத்து உபயோ௫ிக்கவேண்டியத, 

72. எள்ளுப்பொடிச்‌ சாதம்‌ 

இதையும்‌ முந்திய சாதத்தைப்போலவே மிதமாய்ப்‌ புசிக்க 
வேண்டியத, 

அரிசி - அரைப்‌ ($) படி, நல்லஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) படி..-- இவை 
களைக்கொண்டு மேற்சொல்லிய முதலாவது சாதத்தைப்போல்‌ கஞ்சி 
வடி.த்துச்‌ சாதம்‌ சமைத் துக்கொண்டு ஒரு கற்பலகையின்பேரில்‌ அல்லது 
களிம்பேறாத தாம்பாளத்தில்‌ களறிக்கொண்டு ௮௮ சற்று ஆறியபின்‌, 

காய்ச்சின நெய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.-- இதைச்‌ சாதத்தில்‌ விட்டு 
விரல்களால்‌ நன்றாய்க்‌ களறிக்கொடுத்து உடனே, 

தேய்த்த எள்ளு - அரைக்கால்‌ (8) படி, மிளகாய்‌- கால்‌ (3) பலம்‌, 
உப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌.--இவைகளில்‌ எள்ளைமட்டும்‌ சற்றுநேரம்‌ ஊற | 
வைத்திருர்து ஜலத்தை வடி.த்துவிட்டுத்‌ தரையில்‌ பரப்பித்‌ தேய்த்து 
வெள்ளையாக்கி ஒரு வாணலியில்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ வெக்கும்படி வறுத்‌ 
துப்‌ பின்பு மிளகாயையும்‌ வறுத்து இவ்விரண்டையும்‌ ஒன்றாய்ச்சேர்‌ த்து 
அத்துடன்‌ உப்பையுங்‌ சுலந்து ஓர்‌ உரலில்‌ போட்டிடி த்து மேலே நெய்யை 
்‌ விட்டுக்‌ செறிவை த்‌இருக்கும்‌ சாதத்தில்‌ தூவி மற்றொரு தடவை விரல்க 
ளால்‌ ளெறிக்கொடுத்து உடனே, | 

நெய்‌ - ஆறு (6) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு- 
அரைப்‌ (3) பலம்‌, கட்கு - கால்‌ (3) பலம்‌, கருவேப்பிலை - கால்‌ (3) ரூ.௪.--. 
. இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி ஒரு வாணலிபில்‌ தாளி 
ந்‌: தம்‌ தயார்செய்துகொண்டு எள்ளுப்பொடி. கலந்து வைத்திருக்கும்‌ சாதத்‌. 
( “தில்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ கிளறிக்கொடுத்‌து உபயோகிக்கவேண்டியது, 

73. கடுகு தேங்காய்ச்‌ சித்திரான்னம்‌ 

இச்‌ இத்திரான்ன த்தில்‌ சம்பந்தப்படும்‌ கடுகான அவா தரோகங்களைக்‌ 
கண்டிக்கவும்‌ வயிற்றிலுள்ள கட்டியைக்‌ கரைக்கவும்‌ சக்தியை யுடைய 
தாகையால்‌ இச்‌ சித்திரான்னத்தை வாதரோயெரும்‌ வயிற்றில்‌ கட்டியை 
யுடையவர்களும்‌ அடிக்கடி உபயோூப்பது உத்தமம்‌, மற்றவர்கள்‌ 
இதை அரிதாயும்‌ மிதமாயும்‌ உபயோகிக்கலாம்‌ ஆனால்‌, கர்ப்பிணிகள்‌ 
மட்டும்‌ உபயோடிக்கவேகூடா அ. 

சிறு அரிசி. அரைப்‌ (3) படி, நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) படி. -- 
இவைகளைக்கொண்டு மேற்சொல்லிய முதலாவ சாதத்தைப்போல்‌ 
சாதம்‌ சமைத்துக்கொண்டு ஒரு கற்பலகையின்‌ மேல்‌ கிளறிக்‌ கொஞ்சம்‌ 
ஆற்றவேண்டிய, 

கடக - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌- கால்‌ (2) பலம்‌, தேங்காய்த்தரு 
லல்‌-இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌, மஞ்சட்போடி - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, -- 


mm ககக ககக 
| 
| 
போஜன பதார்த்தங்கள்‌. [| 
தெளித்துக்கொண்டு வெண்ணைபோலரைத்‌ ௮ அந்தக்‌ கார மொத்தையைக்‌ கற்‌ 
பலகையின்மே லுள்ள சாதத்தில்‌ நன்றாய்க்‌ கலந்தவுடனே, | 
போடி சேய்த வுப்பு - முக்கால்‌ ல்‌ (3) பலம்‌. இதையும்‌ அந்தச்‌ க்‌. 
அவிச்‌. கலக்கவேண்டிய த. பின்பு, ்‌ 
- எலுமிச்சம்‌ பழம்‌ - நான்கு (4).--இதைப்‌ பெரியதாய்ப்‌ பார்த்து ஓர்‌ பல 
கையின்மேல்‌ வைத்து உள்ளங்கையால்‌ சுற்றிச்‌ சுற்றிக்‌ கசக்கி இரண்டாய்‌ 
அறுத்து விதைகளை உதிர்த்‌ அவிட்டு ரஸத்தைக்‌ காரங்கலந்த சர்தத்திற்‌ பிழிந்து: 
கன்றாய்க்‌ இளறவேண்டியத. பழத்தை அதிக பலங்கொண்டு கசக்கிப்‌ பிழி% 
தால்‌ எலுமிச்சைச த்‌ அடன்‌ அதன்‌ தோலின்‌ ரசமுங்கலக்து சசப்பாபிரு கு 
தாக்சயால்‌ சாதாரணமர்ய்க்‌ கசக்கிப்‌ ,பிதியவேண்டியது:. இடப 2௮ 
ஸ்ன்‌ ட “ஆறு (6) 'பலம்‌.--இதை ஒரு 'வர்ண்லியில்விட்க. அர்வ்கிகி;? 
்‌ மிளக்ரய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, ௧6கு - கால்‌ (3) பலம்‌); உள்த்தம்‌ ப்ற்‌ ட 
அரைப்‌ (67) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌ 22-வது தாளிக்க 
படிப்‌ போட்டுத்‌ தீ தாளிதம்‌ தயாரானவுடனே, 
"காயம்‌ - அரைக்கால்‌ (£) ரூ. இதை சக்க அந்தத்‌ தானிதத்தில்‌ 


போடவேண்டிய து. பின்பு, 

கருவேப்பிலை-கால்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ தாளிதத்தில்‌ போட்டுச்‌. சப்தம்‌ , 
கின்றவுடனே அதைக்‌ காரம்‌ முதலியவைகளைக்‌ கலந்து வைத்திருக்குக்‌ 44 
சர்தத்தில்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்‌ அகொடுத்‌ து உபயோகிக்க வேண்டியது. 

ன்‌ 74. தேங்காய்ச்‌ சாதம்‌ ர்க 

அரிசி-௮ரைப்‌ (3) படி, நல்ல ஜலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (1$) ப படி;--இவைகரைக்‌ 
கொண்டு முதலாவது சாதத்தைப்போல்‌ சாதம்‌ சமைத்து . துர்‌... புத்‌ a 
தாம்பாளத்தில்‌ அல்லத கற்பலகையில்‌. இளறி ஆற்றி, 4] 

்‌ நெய்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌. _ இதைக்‌ காய்ச்சி ஆறிய சர்தத்தில்‌ லிட்டு 
விரல்களால்‌ நன்றாய்க்‌ இளறிக்கொடுத்‌ து, 

நேய்‌-ஆறு (6) பலம்‌, மிளகாய்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு. அசைப்‌ 
(3) பலம்‌, கடுகு-கால்‌ (3) பலம்‌, கருவேப்பிலை-கால்‌ (3) ரூ. ௭. இவைகளைக்‌ 
கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து அந்தத்‌ தககி ப்‌ 
தத்தை வேறோரு களிம்பேறா த பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொண்டு, , 

கோப்பரைத்தருவல்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌, போடித்த உப்பு - அரைப்‌ ட்‌ 
பலம்‌.--இவைகளில்‌ அருவலை தாளிதம்‌ தயார்‌ செய்த வாணலியிலேயே”' பேரர்‌ 
டுக்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்‌ வரையில்‌ வறுத்துப்‌ பொடித்‌ த உப்பையும்‌ சேர்த்று 
இப்பொடியைச்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டி கன்றாய்‌ விரல்களால்‌ கிள திக்சொடுத்துப்‌... டி 
பின்பு” எடுத்து வைத்திருக்கும்‌ தாளி, தத்தையும்‌ கொட்டி மற்றொரு ' 2 
சளெறிக்கொடுத் இஅச்‌ சற்று நேரத்திற்குப்‌: பின்பு உபயோடிக்கவேண்டியது, . - . 


| 
120 ்‌ இந்து பாகசாஸ்‌ திர 
இதிற்‌ சம்பந்தப்படும்‌ கொப்பரைத்‌ அருவ லுக்குப்‌ பதிலாய்‌ 10 பலம்‌ பச்‌ 
சைத்தேங்காய்த்‌ அருவலை மேற்கூறியபடி வறுத்தும்‌ சேர்ப்ப துண்டு, 
75. உளுத்தம்‌ பொடிச்சாதம்‌ 


அரிசி - அரைப்‌ (3) படி, நல்ல ஜலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (1$) படி, நேய்‌-ஒன்ற 
ரைப்‌ (13) பலம்‌. இவைகளைக்‌ கொண்டு 74. வது தேங்காய்ச்‌ சாதத்தில்‌ 


சாதத்தைத்‌ தயாராக்கியதுபோல்‌ தயாராக்கி, 

உளுத்தம்பருப்பு - அரைக்கால்‌ ($) படி, கடலைப்பருப்பு - வீசம்‌ (ர) படி, 1 
பயற்றம்பருப்பு - வீசம்‌ (இ படி, போடித்த உப்பு - முக்கால்‌ (3) பலம்‌. -இவை 
களில்‌ மூவகைப்பருப்புகளையும்‌ தனித்தனியே பக்குவமாய்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்‌ 
வரையில்‌ வறுத்து அசைத்து மாவாக்கிக்‌ கலந்து ௮ த்துடன்‌ பொடிசெய்த 


உப்பையும்‌ சேர்த்‌ துக்கொண்டு அப்பொடியைச்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டிக்‌ சலக, 

.. நேய்‌-(6) பலம்‌, மிளகாய்‌-காலே அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு- 
அரை (3) பலம்‌, கடகு-(3) பலம்‌, கருவேப்பிலை-அரை (3) ரூ. எ--இவை | 
கணக்‌ கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌ செய்துகொண்டு 
அதைச்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டிக்‌ கலந்துகொடுத் து உபயோடிக்க வேண்டிய அ. 5 

76. எலுமிச்சம்பழ ரசச்‌ சித்திரான்னம்‌ - 

சிறு அரிசி- அரைப்‌ (3) படி, நல்ல ஜலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (1$) படி..--இவை 
கனைக்கொண்டு மேற்சொல்லிய முதலாவது சாதத்தைப்போல்‌ கஞ்சிவடித்‌ ஆச்‌ 
சாதம்‌ தயார்‌ செய்துகொண்டு இரண்டுபடி ஜலம்‌ கொள்ளு ற அகல்‌ வாயை 
யுடைய ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ களறி அற்றவேண்டிய அ. 

போடிசேய்த உப்பு-முக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இதைக்‌ களிம்பேறாத ஒரு 
பாத்திரத்திற்‌ போட்டு, 

எலுமிச்சம்பழ ரஸம்‌-இரண்டு (2) பலம்‌.--இதைப்‌ பொடிசெய்த உப்பை 
போட்டிருக்கும்‌ பாத்திரத்தில்‌ கொட்டவேண்டி௰து. | I 

மஞ்சள்‌ போடி - கால்‌ (2) ரூ. எ.--இதையும்‌ அந்த ரஸத்தில்‌ போட்டுக்‌ 

| கலக்கக்கொண்டு ஆற்றிவைத்திறுக்கும்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டி எல்லாவிடத்திலும்‌ 

படும்படியாய்க்‌ கலந்து வைத்‌ துக்கொண்டு, 

நேய்‌ - ஆறு (6) பலம்‌.--இதை ஒரு பெரிய களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ 

விட்டுக்‌ காய்ச்ச நெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, கடக - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - 

கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ காய்ந்த மெய்‌ 
யில்‌ 22-வது தாளித முறைப்படி: போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ செய்துகொண்டு, 

நறுக்கின பச்சை மிளகாய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, கருவேப்பிலை - கால்‌ (3) 

பலம்‌-இவைகளையும்‌ அத்தாளிதத்தில்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ வதக்கி அதில்‌ 
ஆறிய சாதத்தைக்‌ கொட்டிச்‌ - செம்மையாய்க்‌ கலந்து ஜர்‌துநிமிஷம்‌ தணலின்‌ 
மேல்‌ வைத்திருந்து பின்பு இப்பால்‌ எடுத்‌ துக்கொள்ள வேண்டிய து, 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 129 
77. நார்த்தம்பழரசச்‌ சித்திரான்னம்‌ 
இதையும்‌ எலுமிச்சம்பழாசச்‌ சித்திரின்னத்தைப்‌ போலவே செய்ய 
வேண்டியத. ஆனால்‌ எலுமிச்சம்பழ ரஸத்திற்குப்‌ பதிலாய்‌ காரத்தம்பழாசம்‌- 
ஒன்றேமுக்கால்‌ (13) பலமாக இருக்கவேண்டியது. 
78. கொமட்டி மாஅளம்பழரசச்‌ சத்திரான்னம்‌ 
இதையும்‌ எலுமிச்சம்பழாசச்‌ இத்தரான்ன த்தைப்போலவே செய்யவேண்டி 
யத. ஆனால்‌ எலுமிச்சம்பழ ரசத்திற்குப்‌ பதிலாய்‌ கோமட்டிமாதுளம்பழாலம்‌- 
மூன்று (8) பலமாக இருக்கவேண்டிய அ. 
79. புளிப்பு மா தளம்பழரசச்‌ சித்ரான்னம்‌... 


32% 


, இதையும்‌ எலுமிச்சம்பழாசச்‌ . சத்திரான்னத்தைப்‌. போலவே: செய்ய: - 


வேண்டியது. - ஆனால்‌ எலுமிச்சம்பழ ரஸத்திற்குப்‌ ப்‌ பந்தும்‌ 
பழாஸம்‌- இரண்டரைப்‌ (22) பலமாயிருக்கவேண்டும்‌, 


80. மாங்காய்ரசச்‌ சித்தரான்னம்‌ 


இதையும்‌ எலுமிச்சம்பழாசச்‌ இத்‌ ்‌ இரான்ன ,ததைப்போலவே செய்யவேண்டி, 
யது. அனால்‌ எலுமிச்சம்பழ ரஸத்திற்குப்‌' பதிலாய்‌ புளிப்புமாங்காய்‌ ரஸம்‌- 
இரண்டரைப்‌ (92) பலமாக இருக்கவேண்டிய அ. இக்காயின்‌ ரஸத்தைப்‌ பிழிய 
வேண்டுமானால்‌ புளித்த மாங்காய்களின்மேற்தோலை மெல்லியதாய்ச்‌ ௪ீவிவிட்டுத்‌ 
அருவுமணையில்‌ அருவி அத்‌.அருவலைக்‌ கல்‌ லூரலில்‌ போட்டு இருப்புப்பூணில்லாத 
உலக்கையால்‌ இடித்துச்‌ சுத்தமான கெட்டித்‌ அணியில்‌ போட்டுப்‌ £3 பிந்து 
மேற்சொன்ன அளவை எடுத்து உபயோகக்கவேண்டிய அ. 


81. மாங்காய்ச்‌ த்திரான்னம்‌ 
அரிசி - அரைப்‌ (9) படி, நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (14) ன்‌ 
காக்கொண்டு முகலாவது சாதத்தைப்போல்‌ சாதம்‌ வடி.தீ துக்கொண்டு அகல 
வாயையுடை.ய ஒரு ஈயம்பூசன -பாத்திரத்தில்‌ ளெறி ஆற்றவேண்டிய ௮. 
கடூகு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, தேங்காய்த்தருவல்‌ - 


இரண்டரைப்‌ (2$) பலம்‌, மஞ்சள்‌ பொடி - கால்‌ (3) ரூ. ௭. ) உப்பு - முக்கால்‌ 
டு பலம்‌. இந்த ஜந்து பதார்த்தங்களையும்‌ அம்மியில்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சங்‌ 


கொஞ்சமாய்‌ ஜலம்‌ தெளித்‌ துக்‌ கொண்டு வெண்ணெய்போல்‌ அரைத்து அந்த. 


மொத்தையை ஈயம்‌ பூசெ பாத்திரத்தில்‌ ஆற்றிவைத்திருக்கும்‌ சாதத்தில்‌ 
போட்டுச்‌ செம்மையரய்க்‌ கலந்துகொடுத ௮, 


புளிப்பு மாங்காய்த்துருவல்‌ - மூன்று (3) பலம்‌.--இதைச்‌ ' சாதத்தில்‌ 
உதிர்த்‌ தீஅக்கலத்‌து கொடுக்கவேண்டிய த, ' 


்‌ கேய்‌ அல்லது “கல்லேண்ணேய்‌ -' ஆறு (6) பல்க்‌.--இதை ஒரு வன்னி" 


ட்ட காய்ச்சி ௮௮ காய்ந்தவுடனே, 
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இடு... இந்து பாகசாஸ்திர 


மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கதே - காலேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்‌ 
பருப்பு-அரைப்‌ -($) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு-அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ 
காய்ந்த நெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ 22-வது தாளிதமுறைப்படி போட்டுத்‌ 
தாளிதம்‌ தயார்செய்து, ர்‌ 

காயம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) ரூ. எ.--இதை நசுக்கித்‌ தாளிதத்தில்போட்டு 
அந்தத்தாளிதத்தைச்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டிக்‌ இளறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம்‌ 
தணலின்மேல்‌ வை த்திருந்து பின்பு உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

82. கத்திரிப்பிஞ்சுச்‌ சாதம்‌ (வாங்போத்‌) | 

கோத்துமல்லிவிரை - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌-அரைப்‌ டு. பலம்‌, - 
மிளகு-அசைக்கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌-விசம்‌ (இ பலம்‌, சாதிக்காய்‌-அரைக்கால்‌-3 
(௫) பலம்‌, சாதிபத்திரி-அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கிராம்பு - வீசம்‌ (ஐ) பலம்‌, உளுத்‌ ஸி 
தம்பருப்பு-இரண்டு (2) பலம்‌.--இந்தப்‌ பதார்த்தங்களை ஒவ்வொன்றாய்த்‌ தனித்‌ . 
தனியே கொஞ்சம்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யைவிட்டு வறுத்து அப்படியேபொடி செய்து 
கொண்டு பின்பு எல்லாப்‌ பொடிகளையும்‌ : ஒன்றாய்க்கலந்து வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டியது. வறுப்பதற்கா கப்‌ போடும்‌ நெய்யின்‌ மொத்தம்‌ இரண்டரைப்‌ 
பலமா யிருக்க வேண்டியது. 

கோப்பரைத்துருவல்‌-மூன்ணு (8) பலம்‌, உப்பு-இரண்டே முக்கால்‌ (23) 
ரூ. ௭-இவைகளைத்‌ தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ பொடியுடன்‌ கலந்து மற்றொரு 
தடவை யிடித்து இரண்டு சமபாகங்கள்‌ செய்து வைத்‌அக்கொள்ள வேண்டிய அ. . 

நல்ல ஜலம்‌- ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌, . புளி-முக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்‌ 
அக்‌ கோது, கொட்டை முதலியவை எடு த்துவிட்டுப்‌ பின்பு மேலே இரண்டு 
பாகங்களாய்ப்‌ பிரித்து வைத்திருக்கும்‌. மஸாலா. அல்லது சம்பாரத்தில்‌ ஒரு 
பாகத்தை இந்தக்‌ கரைத்தபுளியில்‌ கலந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

கத்திரிப்பிஞ்சு-முப்பத்‌ தினான்கு (34) பலம்‌.-— இதின்‌ காம்பின்‌ முக்கால்‌ 
பாகத்தை நறுக்கவிட்டு வெவ்வேறு அண்டுகளாக்காமல்‌ நான்காய்ப்பிளந்து 
ஒவ்வொரு கத்திரிக்காய்ப்‌ பிளப்பிலும்‌ மசாலா கலந்துவைத்திருக்கும்‌ புளி 
யைச்‌ சமமாய்நிரப்பிச்‌ ௪ த்தப்படுத்தி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத, 

, நேய்‌-நான்கு (4) பலம்‌.--இதை மூன்அபடிஜலம்‌ கொள்ளுகிற ஒரு 
க்ருத பாத்திரத்தில்விட்டுக்காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்த வுடனே, 

மிளகாய்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, கடூகு-கால்‌ (3) பலம்‌, டடத தடதட 
3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு- அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளை ஒன்றின்பின்‌ ஒன்‌ 
றாய்‌ 22-வது தாளித முறைப்படி போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயார்செய்‌துகொண்டு 
முன்‌ தயார்செய்திருக்கும்‌ கத்திரிப்பிஞ்சுகளைத்‌ தாளிதத்தில்‌ போட்டு, 

நல்லஜலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இதை கத்திரிப்பிஞ்சுகளின்‌ மேல்‌: 
தெளித்துக்‌ ளெறிக்கொடுத்து மூடிவைத்திருந்து கொஞ்சரோத்திற்குப்பின்‌ 
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மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலந்தெளித்துக்‌ ளெறிக்கொடுத்‌ து மூடிவைக்கவேண்டி. 
யது. இப்படியே அந்தக்‌ கத்திரிப்பிஞ்சு முக்காற்பாகம்‌ வேகும்‌ வரையில்‌ 
அடிக்கடி ளெறிக்கொண்டும்‌ மூடிக்கொண்டுமிருந்து கத்திரிக்காய்ச்‌ செம்மை 
யாய்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு ழே இறக்கிக்கொள்ளவேண்டியது. 


சிறு அரிசி-அரைப்‌ (3) படி, நல்ல ஜலம்‌-ஒரு (1) படி, மஞ்சட்போடி- 


வீசம்‌ (ந) பலம்‌.--இவைகளில்‌ மஞ்சட்பொடியை ஜலத்தில்‌ போட்டு அந்த 
ஜலத்தையும்‌ அரிசியையும்‌ கொண்டு இரண்டாவது சாதத்தைப்போல்‌ சாதம்‌ 
சமைத்து ௮து பாதி வெந்த பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, 

நேய்‌ - மூன்று (8) பலம்‌.-இதை வெர்துகொண்டிருக்கும்‌ சாதத்தில்‌ 
விட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்‌ அ மூடிவைத்திருந்து பின்புசாதம்‌ முக்காற்பாகம்வெந்த 


பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு அதில்‌ மற்றொருபாகமாகிய மஸாலாவைப்‌ போட்டுத்‌: ்‌ 
காண்டிக்‌ காம்பினால்‌ இளறிக்கொடுத்தபின்‌ தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ கத்திரிப்‌ 


பிஞ்சை அதில்‌ போட்டு மறுபடியும்‌ காண்டிக்காம்பினால்‌ இளறிக்கொடுத்துக்‌ 
கீழே இறக்கி நான்கு நிமிஷம்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்திருந்து ' பரிமாறுகையில்‌, 
* எலுமிச்சம்பழம்‌ - இரண்டு (2).--இதை செம்மையாய்க்கசக்கி நறுக்கி 
விதைகளை உதிர்த்துவிட்டு ரஸத்தைச்‌ சாதத்தில்‌ பிழிந்துக்‌ காண்டிக்காம்பி 
னால்‌ களறிக்கொடுத்‌ அப்‌ பின்பு உபயோகித்துக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 
83. மற்றொருவிதக்‌ கத்திரிப்பிஞ்சுச்‌ சாதம்‌ 

சிறு அரிசி- அரைப்‌ (3) படி. தி நன்ராய்க்களைந து வடியவைக்க 
வேண்டிய அ. ஆ. டிப 

நேம்‌ - அரைப்‌ (]) பலம்‌, மஞ்சள்‌ ல்‌ அரைக்கால்‌ ($) ரூ. ௭-இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ வடியவைத்‌ திருக்கும்‌. ரிசியில்‌ கலந்‌, ந 

நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (14% இட. இதை இரண்டரைப்படி ஜலம்கொள்‌ 
ரூகிற தவலையில்விட்டு அரிசியை இதில்‌ கொட்டி முதலாவது சாதத்தைப்‌ 
போல்‌ சாதம்‌ சமைத்துக்கொண்டு ஹச்சாதத்தை மற்றொரு ஈயம்பூசின பாத்‌ 
தரத்தில்‌ கொட்டிக்களறி ஆற்றிக்கொண்டு முந்திய கத்திரிப்பிஞ்சுச்‌ சாதத்திற்‌ 
குச்செய்த மஸாலாவைப்போலவே செய்துகொண்டு அதில்‌ பாதிமஸாலாலை 
முன்போலவே புளியிற்கலந்‌து அந்த மஸாலாவை அதே விதமாய்க்‌ கத்திரிப்‌ 
பிஞ்சில்‌ நிரப்பிக்கொண்டு அந்தக்‌ கத்திரிபிஞ்சுகளைத்‌ தாளிதத்தில்‌ வேகவைத்து 
௮ வெந்தபின்‌ அதில்‌ ளெறிவைத்திருக்கும்‌ சாதத்தைக்கொட்டி அதம்‌ ச்‌ 
மறுபாதி மஸாலாவையும்‌ போட்டுக்ளெறிக்‌ கொடுத்து உடனே, 

கேய்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌.--இதை அந்தச்‌ சரதத்தில்‌ கொட்டி மற்றொரு 


தடவைக்‌ களறிக்கொடுத்‌ அப்‌ பின்பு தணலின்மேல்‌ நான்கு நிமிஷம்‌ வைத்‌ 
இருந்து எடுத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. ்‌ 


84. மஹராக கத்‌ 5திரிப்‌ ஞ்சுச்‌ சாதம்‌ 


1 AA க்‌ 


இந்தக்‌ கத்திரிப்பிஞ்சுச்‌ சாதத்தைச்‌ செய்வ தற்குமுன்‌ அதற்கு வேண்டிய ' 


| 


ட 3 i சத கவ்வ? 


I கான்ை வாக ல்‌ வண்ணைைதாகைையர்‌ வைல அவ்வவ்‌ வையயபம வஙகித 


182 இத்‌ பாகசாஸ்‌ இர 
மஸாலாவைச்‌ செய்துவைத்துக்கொள்வது அவசியமாகையால்‌ அதைப்‌ பின்‌ 
வறுமாறு செய்யவேண்டிய அ 


மசாலா 
கொத்துமல்லிவிரை-இரண்டமைப்‌ (21) இலவங்கப்பட்டை-கால்‌ (3) பலம்‌. 
சொப்பசை த்தருவல்‌-லந்‌.அ (5)பலம்‌. [பலம்‌, | 1 ஈாககேசர்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, 
இராம்பு-கால்‌ (3) பலம்‌. ஏலரிஜி-கால்‌ (3) பலம்‌. 
£ரகம்‌-கால்‌ (4) பலம்‌. . | காயம்‌-கால்‌ (3) பலம்‌. 
* ஷஹா£ரகம்‌-கால்‌ (3) பலம்‌. 1 மிளகாய்‌-ஒரு (1) பலம்‌. 
யிளகு-கால்‌ (1) பலம்‌. மஞ்சள்‌-கால்‌ (3) பலம்‌. 


மேற்சொல்லிய பதார்த்தங்களில்‌ ஷஹா£ரகம்‌ தவிர மற்றவைகளைத்‌ 
தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்விட்டு வறுத்‌ அ ஒன்றாய்க்கலர்‌. அ ஷஹாசேகத்தை 
யும்‌ சேர்த்துப்‌ ES செய்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. இத்துடன்‌ உப்பு- 
மூன்ற்ரை (த: ரூ. ௭. இதையும்‌ பொடிசெய்து கலக்கவேண்டியது. ' “5 | 

* கத்திரிப்பிஞ்சு - காற்பது (40) பலம்‌.---இதின்‌ காம்பின்‌ பாதியைகறுக்கி | 

ஏறிந்‌ துவிட்டுப்பிஞ்சுகளை வெவ்வேருக்காமல்‌ கான்காய்ப்பிளந்‌ அ மேலே சித்தப்‌ 
படுத்திவைத்திருக்கும்‌ மஸாலா.ப்பொடியில்‌ பாதியை பிஞ்சுகளில்‌ நிரப்பி, 

நெய்‌ - ஐந்து (5) ரூ. ௭.இதை ஒரு களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ 
கர்ய்ச்சி நெய்காந்த வுடனே, 

கடகு - அரை ($) ரூ. ௪.--இதைக்‌ த னிர்‌ கனல போட்டுச்‌ சடபட 
வென்கிறசப்தம்‌ நின்றவுடனே மஸாலா நிரப்பிவைத்திருக்கும்‌ கத்திரிப்பிஞ்சு 
களை அதிற்போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்து அதின்மேல்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ 
தெளித்து வதக்கவைத்‌ அக்கொள்ள வேண்டியது. 

அரிசி - அரைப்‌ (9) படி இதைச்‌ செம்மையாய்க்‌ கந்து வடியவைக்க 


வேண்டிய த. ஜலம்‌ நன்றாய்‌ வடிந்தபின்‌, 


நெய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மீதியிருக்கும்‌ மஸாலா. பன்னிர்‌ 

வடியவைத்திருக்கும்‌ அரிசியிற்‌ கலந்து பின்பு, 
... நேய்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌.-- இதை நான்குபடிஜலம்‌' கொள்ளுற தவலையில்‌ 

விட்டுக்காய்ச்சவேண்டிய௰அ. நெய்‌ காந்தவுடனே, 

கிராம்பு-கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌, போட்டுப்‌ பொரித்‌ 
அக்‌ இராம்பைமட்டும்‌ எடுத்‌ தவிட்டு மஸாலாகலந்து வைத்திருக்கும்‌அரிசியை 
அதிற்கொட்டி மூன்றுநிமிஷம்‌ கிளறிக்‌ கொடுத்துக்‌ கொண்டேயிருந்து, 

நல்ல ஜலம்‌-ஒரு (1) படி..--இதை வறுபட்டுக்கொண்டிருக்கும்‌ அரிசியில்‌ 
கொட்டிக்‌ ளெறிக்கொடுத்து அரிச முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்‌ 
கொண்டு அதில்‌ நான்‌இலொருபாகத்தை மற்றொருதாம்பாளத்தில்‌ எடுத்துக்‌ ' 
கொட்டி : அடுப்பின்‌ பேரிலிருக்கும்‌ முக்கால்பாகமாகிய சாதத்தில்‌ மஸாலா 
கலந்து வதக்கி வைத்திருக்கும்‌ கத்திரிப்பிஞ்சுகளைக்‌ கொட்டி தாம்பாளத்தில்‌ 

* இதைச்‌ €மைரகமென்றும்‌ பனப்புச்‌ ரசிமென்றும்‌ சேக்குவிரை என்றும்‌ சொல்‌ 
வதுண்டு, . ம்‌ 

1 இதற்குச்‌ சறுகாகப்பூ வென்று ல்‌: 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 188 
எடுத்து வைத்திருக்கும்‌ கால்பாகமாயெ சாதத்தை அதின்பேரில்கொட்டி மூடி 
' வைக்கவேண்டிய. பின்பு கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின்‌, 

நெய்‌-பத்து (10) பலம்‌_இதை அந்தச்சாதத்தில்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ 
இளறிக்கொடுத்து பத்‌.துநிமிஷம்‌ நல்ல தணலின்மேல்‌ வைத்திருந்து பரிமாறுவ 
தற்குக்‌, கொஞ்சம்‌ முன்பு, டம்‌ 
தேங்காய்த்‌ துருவல்‌-ஐந்து (6). -பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தச்சாதத்தில்‌ 
போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடு தஅப்‌ பின்பு பரிமாறவேண்டிய ௮. 
85. வெந்தயக்‌€ரைச்‌ சாதம்‌ (ஸப்ஜாபாத்‌) 


சிறு அரிசி - அரைப்‌ ($) படி, ஈல்ல ஜலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) படி, மஞ்சட்‌ | 


போடி-வீசம்‌ (ஐ) “பலம்‌_—இவைகளில்‌ மஞ்சட்பொடியை . ஜலத்திற்போல்‌ 
அந்த ஜலத்தையும்‌ அரிசியையும்‌ 'கொண்டு முதலாவது சாதத்தைப்‌ 
கஞ்வெடித்தச்‌ சாதம்‌ சமைத்து. ஆற்றிவைத்துக்கொண்டு 82-வது கத்‌இரிப்‌ 
பிஞ்சுச்‌ சாதத்தின்‌ மஸாலாவைப்போல்‌ மஸாலா தயார்செய்துகொண்டு- அதை 
இரண்டாய்ப்‌ பாகத்து ஒருபாகத்தை. ஆற்றி வைத்திருக்கும்‌ சாதத்தில்‌ கலக்து 
வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. மீதி மசாலாவை முன்போலவே கரைத்த புளி 
யில்‌ சேர்த்‌ ௫ வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய து. ப்‌ 
இளம்‌ வெந்தயக்கீரை - இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌. சையின்‌ வேரை 
போக்கிவிட்டுப்‌ பொடிபொடியாய்‌ நறுக்க வை த துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்‌-முக்காற்‌ (2) படி..--இதை ஒன்றரைப்படி. ஜலம்‌ கொள்ளூறெ 


பாத்திரத்தில்விட்டு அதில்‌ நறுக்கி வை திருக்கும்‌ வெந்தயக்சையை போட : 


வேண்டியது. பின்பு, 

. உப்பு கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை வெந்துகொண்டிருக்கும்‌ கீரையில்‌ 
போட்டு மூடிவைத்திருர்‌ த அந்தக்‌ ரை அரை வேக்கநடான சமயம்‌ பார்த்‌ 
அக்‌ €ழேயிறக்க அதிற்‌ பச்சை ஜலத்தைக்கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ க௪க்பெ 
பிழிந்தெடுத்து ௨ திர்த்துப்‌ பின்பு மீதியிருக்கும்‌ புளிகலந்த மசாலாவை 
அதிற்‌ கலந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

கேய்‌ - ஆறு (6) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கடக - கால்‌ (1) பலம்‌, 
உளுத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌; 
இவைகளைக்கொண்டு நான்குபடிஜலம்‌ கொள்ளுறெ ஓர்‌ களிம்பேரா௫ பாத்திரத்‌ 
்‌ இல்‌ 22-வது தாளிதமுரைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து அத்தாளிதத்தில்‌ 
மேலே புளிசேர்த்த மசாலாகலந்து வைத்திருக்கும்‌ வெந்தயக்‌ ரையையும்‌ புளி 
யில்லாத மசாலாகலந்‌அவைத்திருக்கும்‌ ௮ன்னத்தையும்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்க்‌ 
கொட்டி நன்றாய்க்‌ இளறிக்கொடுத்து அடுப்பை விட்டிறக்கி ஐந்து நிமிஷம்‌ தண 
லின்மேலேயே வைத்திருந்து பின்பு உபயோடக்கவேண்டியது, 


த்‌ தேவையானால்‌ பரிமாஅவதத்குச்‌ சற்றுமுன்‌ இரண்டு எலுமிச்சம்பழம்‌ * 


களையும்‌ பிழிர்‌ தகொள்ளலாம்‌. 


னு 


| 


ஐக்‌ இத்து பாகசாஸ்‌ திர 
86. பருப்புக்குழம்புச்‌ சாதம்‌. 

இது வெகுருசிகரமான அ. மெதுவாய்ச்‌ சரணிக்குந்தன்மையை யுடை 
யது: ஆகையால்‌ எப்பொழுதும்‌ மிதமாகவே புசிக்கவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டு (2) படி.--இதை நான்குபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 
ஓர்‌ ஈயம்பூசின சோடுதவலையில்கொட்டிக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதிகண்டவுடனே, 

துவரம்பருப்பு - கால்‌ (3) படி, கேய்‌ அல்லது.எண்ணேய்‌ அரைப்‌ ($) பலம்‌, 
மஞ்சள்‌ போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இவற்றைக்‌ கொதித்கும்‌ ஜலத்தில்‌ 
போட்டு அதவும்‌ கொதிக்கத்தொடங்பெபின்‌ மூடி வைக்கவேண்டிய அ. 

சிறுஅரிசி - அரைப்‌ (3) படி--இதை ஒருகாழிகை வரையில்‌ ஊறவைத்‌ 
திருந்து பின்பு நன்ருய்க்களைநது ஜலத்தை வடியவைக்கவேண்டி௰. பின்பு... 
மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, கொத்தமல்லிலிரை - அமைப்‌ (3) பலம்‌, 
மிளகு - கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, வேந்தயம்‌ - விசம்‌ (2) 
பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்‌, சாதிக்காய்‌ - அரைக்கால்‌ -($) பலம்‌, 
சாதிபத்திரி - அரைக்கால்‌ (இ பலம்‌, இலவங்கம்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, இல 
'வங்கப்பட்டை - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌--இவைகளைத்‌ தனித்தனியே கொஞ்‌ 


'சஞ்கொஞ்சம்‌ நெய்‌ அல்லத எண்ணெயைவிட்டுக்‌ காந்திப்போகாமல்‌ வறுத்து 
'பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து உரலில்‌ போட்டிடித்துக்‌ குங்கு 
மம்போலாக்‌) வைத்துக்கொண்டு அடுப்பின்பேரிலிருக்கும்‌ பருப்பு ஈன்‌ 
றாய்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு வடியவைத்‌ இருக்கும்‌ அரிசியை அதிற்‌ 
'கொட்டிக்ளெ றிக்கொடுத்து நன்றாய்க்‌ கொதிக்கத்‌ ெ தாடங்யெபின்‌ இந்தப்‌ பொடி 
(யையும்‌ அதிற்போட்டுக்‌ கலந்‌ தகொடுத்து மூடிவைக்கவேண்டி௰ய அ. 

நல்ல ஜலம்‌-கால்‌ (2) படி, புளி-மூன்னு (3) பலம்‌. இவ்விரண்டையும்‌: 2 
ஈயம்பூின பாத்திரத்திற்‌ கரைத்துக்‌ கோது முதலியவைகளை எடுத்‌ தவிட்டு, $e 

உப்பு-ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌, கேய்‌ அல்லது நல்லேண்ணேய்‌-மூன்னு 
(8) பலம்‌.-— இவைகளைக்‌ கரைத்தபுளியில்‌ போட்டு அடுப்பின்பேரில்வைத்‌ அக்‌ 
கிளறிக்கொண்டே லேகயம்போலாகும்‌ வரையில்‌ சுண்டக்காய்ச்சி பருப்புடன்‌ 
கொதித்‌அக்கொண்டிருக்கும்‌ அரிச முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ "பார்த்துக்‌ 
கொண்டு இந்தப்‌ புளிமொத்தையை அதில்போட்டு ஈயம்பூசின கரண்டியால்‌ 
நன்றாய்க்ளெ றிக்‌ கொடுத்து அடுப்பின்‌ எரிச்சலைத்தணித்து அப்பாத்திரத்தின்‌ 
| வாயை மூடி வைக்கவேண்டிய. இரண்டு நிமிஷத்திற்குப்பின்‌, 

கோப்பரைத் துருவல்‌-மூன்னு (3) பலம்‌, அரிசமொ-அரைப்‌ (3) பலம்‌-இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ ஓர்‌ உரலில்போட்டு அரைக்கால்படி ஜலத்தைத்‌ தெளித்து 
அரைத்தெடுத்து அடுப்பின்பேரி லிருக்கும்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ இள 
றிக்‌ கொடுத்து மறுபடியும்‌ மூடிவைக்கவேண்டியது. 

நெய்‌ அல்லது நல்லேண்ணேய்‌-மூன்ற! (3) பலம்‌, மிளகாய்‌- அரைக்கால்‌ . ர்ச்‌ 
(9 பலம்‌, கடகு-கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு-௮ரைப்‌ (9) பலம்‌.-இவை ' 


| 
i 
2 
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களைக்‌ கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படித்தாளிதம்‌ தயார்செய்து அடுப்பை 
விட்டி.றக்குகிற சமயத்தில்‌, 
காயம்‌-வீசம்‌ (2) ரூ. எ., கருவேப்பிலை-கால்‌ (1) பலம்‌-—இவ்விரண்டில்‌ | 
காயத்தை நசுக்கிப்‌ பொடியாக்கியும்‌ கருவேப்பிலையை உருவியும்‌ தாளித்தில்‌ | 
போட்டுச்‌ சப்தம்‌ நின்றவுடனே அந்தத்‌ தாளி தத்தை அடுப்பின்பேரிவிருக்‌ 
கும்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டிக்‌ ளெறிக்கொடுத்‌.தப்‌ பின்பு உபயோகக்கவேண்டி௰ய து 


| 
ப்‌ 
87. தயிர்ச்சாதம்‌ (ததயோதனம்‌) ப | 
அரிசி - அரைப்‌ (3) படி, ௩ல்லதலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) படி. இவ்விரண்‌ | 
டையும்‌ கொண்டு முதலாவது சாதாச்‌ சாதத்தைப்போல்‌ கஞ்சி வடித்துச்‌ சாதம்‌ 
தயார்செய்துகொண்டு இதை ஈயம்பூசின ஒரு பாத்திரத்தில்‌ கொட்டி ஆற்றி, 
பால்‌-அரைப்‌ (3) 'படி, புளிப்புத்தயிர்‌-கால்‌ (2) படி, வேண்ணேய்‌- இரண்டு 
(2) பலம்‌, போடிசேய்த உப்பு- அரைப்‌ (3) பலம்‌.-—இந்தநான்கு சாமான்களையும்‌ | 
சாதத்தில்‌ போட்டுக்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்த வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. , 
நேய்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.-இதை ஒரு வாணலியில்‌ விட்டுச்‌ செம்மை : 
யாய்க்‌ காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்த உடனே, i 
மிளகாய்‌-அசை (2) ரூ. எ., கடகு-அரை (2) ரூ. ௭. உளுத்தம்பருப்பு- 
கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌ 
22-வஅ தாளிதமுறைப்படி போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயார்செய்து, 

. கருவேப்பிலை- அசைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இதை . அந்தத்‌ தாளிதத்தில்‌ 
போட்டுச்‌ ச௪டபடவென்றெ சப்தம்‌ நின்றவுடனே அத்தாளிதத்தைக்‌ கலந்து 
வைத்திருக்கும்‌ சாதத்தில்‌ போட்டு, . 

மிளகு- அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை உடைத்துக்‌ குறுநொய்போலாக்க 
அந்தச்சாதத்தில்‌ அவவேண்டியத. பின்பு, ஆர்‌ 

இஞ்சி-கால்‌ (2)  பலம்‌.--இதின்‌ மேற்றோலைப்போக்‌இத்‌ அுருவுமணையில்‌ 
அருவி அந்தச்‌ சாதத்தில்‌ போடவேண்டிய அ. 

காயம்‌ - வீசம்‌ (ந) ரூ. ௭. இதை ஒரு ரூ. ௭. ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்‌ 
திருந்து அந்தத்‌ தெளிவைச்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டி க்கலக்கவேண்டி௰ ௮. 

இதில்‌ சிலர்‌ தேங்காய்த்‌ அருவலையும்‌ சேர்ப்ப அண்டு, அப்படிச்‌ சேர்க்கும்‌ 
பக்ஷத்தில்‌ ௮அ.ஐந்து பலமாயிருக்கவேண்டும்‌. அல்லாமலும்‌ இதிலுள்ள இஞ்‌ 
சிக்குப்‌ பதிலாய்‌ காற்‌ பலம்‌ ஈல்ல சுக்கையும்‌ பொடித்‌ அப்போடலாம்‌,  -: 

88. மற்றொருவிதத்‌ தயிர்ச்சாதம்‌ (பகாளாபாத்‌) 

சிறு அரிசி - அரைப்‌ (3) படி, ௩ல்ல ஜலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) படி.--இவை 
கைக்கொண்டு முதலாவஅ சாதத்தைப்போல்‌ கஞ்சி வடித்துச்‌ சாதம்‌ தயார்‌ 
செய்‌ தகொண்டு கான்குபடி. ஜலம்‌ கொள்ளு ஒரு ஈயம்பூசின. பாத்திரத்தில்‌ . | 


ளெறி அற்றிக்கொண்டு கையினால்‌ பிசைர்‌தஅகொடுத்‌ து உடனே, 
எட்டுத்தயிர்‌ - அரைப்‌ (3) படி, சுண்டக்காய்ச்சின பால்‌-ஒரு (1) படி, புக 
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5 வண்ணேய்‌-ஆறு (6) பலம்‌, உப்பு-அரைப்‌ (3) பலம்‌,--இந்தப்‌ பதார்த்தங்‌ 
ததா ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டித்‌ தயிர்‌ கடையும்‌ 
ழ்‌ த்தினால்‌ செம்மையாய்க்‌ கடையவேண்டிய அ. 

நெய்‌ - மூன்று (8) பலம்‌.--இதை ஒரு வாணவியில்விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 

- மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, கடூது - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு- 
கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, திறுதுண்டுகளாக்கின பச்சை 
மிளகாம்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ ' நெய்யில்‌ 22-வது 
தாளித முறைப்படி. போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயாரானவுடனே, 

கருவேப்பிலை - அரைக்கால்‌ (ஓ) பலம்‌-— இதையும்‌ தாளிதத்தில்‌ போட்‌ 
டுச்‌ சப்தம்‌ நின்றவுடனே. கடைந்துவைத்திறாக்கும்‌ சாதத்தில்‌ கொட்டவேண்டி, 
யக அ. இதில்‌ சிலர்‌ காற்பலம்‌. ஏலரிசிப்பொடியையும்‌ போடவே அண்‌. 2 
| ன 89. தயிர்க்‌ கூழ்‌ 
| . அரிசிகோய்‌ - கால்‌ (81) படி.--இந்த கொய்யைக்‌ கல்‌, மண்‌ பைது 
ளில்லாமல்‌ சுத்தப்படுத்தி அரிசியைக்‌ களைவஅபோல்‌ செம்மையாய்க்‌' எநத 

கவை ஒரு சாழிதைவசையில்‌ ஊற வைத்திருந்து, ' 
புளித்த தயிர்‌ - மூன்று (8) படி.--இதை நான்குபடி ஜலம்‌ os: 
ஒரு ண்ட பாத்திரத்இில்விட்டு, 

நல்லஜலம்‌ - அரைப்‌ (3)-படி.--இதை சயம்பூரின பாத்திரத்திலிருக்குக்‌ 
தயிரில்‌ விட்டுக்‌ கடைந்து அதில்‌ அரிசிகொய்யைக்கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ 


கல்ந்துகொடுத்து அந்தப்‌ பாத்திரத்தை அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்ச 


னறத குஅறொய்‌ செம்மையாய்வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு, 

- உப்பு - கான்கு (4) ரூ. ௭.--இதைக்‌ பட்டகம்‌ பப்‌ கூழில்‌ 
போடவேண்டிய அ. உடனே, 
"பச்சைமிளகாய்‌ - ஒரு (1) ரூ. ௭, பச்சை கொத்துமல்லி - அரை டு. 
ரூ. ௭. இவ்விரண்டையும்‌ சிறுசிறு ள்‌ நறுக்கிக்‌ கூழில்போட்டு, 

குத்கு - அரை (3) ரூ. ௭. இதையும்‌ பொடித்துக்‌ கூழில்‌ போட்டுக்‌ கரண்‌ 
டிக்‌ காம்பினால்‌ இளறிக்கொடுக்கவேண்டிய து. பின்பு; . 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌, இன்தசசொஞ்சம்‌ தணலில்‌ வாட்டி உருலி 
இலையைக்‌ கூழில்‌ போடவேண்டிய அ. 

கேய்‌ - கான்கு:() ரூ. எ., மிளகாய்‌ - அரை (3) ரூ. ௭, க6கு-4 அமை (3) . 
ரூ. ௭. உளுத்தம்பருப்பு - ஒரு (1) ரூ. எ. _—இவைகளைக்கொண்டு 22-வது 
சானிதமூறைப்படித்‌ தாளிதம்‌ தயார்செய்து கூழில்கொட்டிப்‌ பரிமாருங்காலத்‌ 

ல்‌ செல்மையாய்க்‌ கலந்து கொடுத்துப்‌ பரிமாறவேண்டிய ௮. 


பருப்புகள்‌ 
“ இப்பதார்த்தமான்‌ து நமது ஆகாசத்திற்குரிய முக்கியமான்‌' பார்த்‌ தங்க 
ளாகிய அன்னம்‌, ரொட்டி, அடை முதலியவைகளுக்கு ்‌ அப்துபரனமான . 
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பதார்த்தங்களில்‌ முதன்மையானது. இது வெகு ருசிகரமான து மல்லாமல்‌ 
சரிரத்திற்குப்‌ புஷ்டியைக்‌ கொடுக்கும்‌ தன்மையையுடையதா யிருக்கின்ற து ! 
இப்பருப்பான அ பெரும்பாலும்‌ அவரம்பருப்பைக்‌ கொண்டே சமைக்கப்படும்‌, | 
ஆனால்‌ சிலர்‌ பயற்றம்‌ பருப்பினாலும்‌ இன்னுஞ்‌ சிலர்‌ உளுத்தம்‌ பருப்பினாலும்‌ | 
பருப்புச்‌ சமைப்பதுண்டு. ஆனால்‌ மலையாளநாட்டாரின்‌ ஆகாசத்திற்குரிய | 
முக்யெ பதார்த்தமாயெ கஞ்சிக்குக்‌ காணம்‌ அதாவது கொள்ளினால்‌ பருப்புச்‌. | 
சமைக்கப்படும்‌. இதை யதுசரி ததே * கஞ்சிக்குக்‌ காணங்கொண்டாட்டம்‌ ” என்‌ | 
இம்‌ பழமொழி பிறந்தது... ல்‌ ்‌ | 
90. ஹாதாப்‌ பருப்பு 

நல்ல ஜலம்‌-ஒரு (1) படி. இதை ஒரு தவலையில்விட்டுக்‌ காய்ச்‌ அஇத்‌ 1 
கொதிகண்டவுடனே, : ர்‌ 2 

குவரம்பருப்பு-% கால்‌ (2) படி, மஞ்சட்பொடி-வீசம்‌ இ).ரூ. எ. நேய்‌ 
அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவற்றைக்‌ கொதித்‌அக்ககொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ போட்‌ 
டுத்‌ தவலையை மூடிவைக்க வேண்டியத. பின்பு அவரம்பருப்புப்‌ பஞ்சுபோல்‌ 
வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு, 


்‌ போடிசேய்த வுப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைப்‌ ப்பிற்போட்டுப்‌ பித்‌ 
தலாக்‌ கரண்டி யின்‌ தலையினால்‌ அல்லஅ மத்தினால்‌ செம்மையாய்‌ மசிக்கவேண்டி 
யது. கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின்‌ அப்பருப்பின்‌ ஜலம்வற்றிக்‌ கொஞ்சம்‌ - | 
மொத்தையான பதம்பார்த்‌து அடுப்பைவிட்டிறக்‌இ உபயோகிக்கவேண்டியது, .' 

91. எலுமிச்சம்பழரவப்‌ பருப்பு h 
நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி, துவரம்பருப்பு * - கால்‌ (9 படி, நேய்‌-அரைப்‌. 
(3) பலம்‌, மஞ்சள்பொடி, - வீசம்‌ (ந) ரூ. எ, உப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.--இவை 
களைக்கொண்டு 90-வது சாதாப்பருப்பைச்‌ சமைப்பதுபோலச்‌ சமைத்துப்‌ 
| பின்பு அடுப்பைவிட்டி றக்டிக்‌ கொஞ்சம்‌ ஆறியபின்‌, 

. எலுமிச்சம்பழம்‌ - இரண்டு (2).-—இதைப்‌ பெரிதாயும்‌ அதிக சஸமுள்ள 
தாயுமாய்ப்‌ பார்த்து கறுக்க விதைகளை உதிர்த்துவிட்டு ரஸத்தைப்‌ பருப்பில்‌ 
பிழிந்து ஈன்றாய்க்‌ கலந்துகொடுத்‌ து, 

கேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ . அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்‌ - 
பருப்பு-கால்‌ 3) பலம்‌, கடுகு- அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 
32-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து சப்தம்‌ நின்றவுடனே, : 

கருவேப்பிலை - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, பச்சை மிள்காய்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, 
இவைகளில்‌ பச்சைமிளகாயைச்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாகவும்‌ கருவேப்பிலையை 
“அவியும்‌ தாளிதத்தில்‌ போட்டு அந்த மிளகாய்‌ கொஞ்சம்‌ வதங்னெவுடனே 


ப இப்பருப்பித்குப்‌ பதிலாய்‌ உளுக்து, பயறு, கடலை முதவியவைகளின்‌ பருப்பை ரத 
. பாகிப்பதுண்ட, ஆனால்‌ பயற்றம்பருப்பைமட்டும்‌ வறுத்தும்‌ வறுக்காம்லும்‌ உ து 
சிப பகுப்புகளை எப்பொழுதும்‌ வறுத்தும்‌ உபயோடுக்கவேண்டும்‌. ' டத, 
18 


188 இந்து பாகசாஸ்திச 
தாளிதத்தைப்‌ பருப்பில்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ மெதுவாய்ப்‌ 
பிசைந்து நன்றாய்க்‌ கலந்து உபயோடக்கவேண்டியது. 
92. மகாராஷ்ட்ரச்‌ சாதாப்பருப்பு 

துவாம்பருப்பு-கால்‌ (2) படி..--இதை ஜலத்தைவிட்டுக்‌ களைந்து செம்மை 
யாய்‌ வடித்‌ துக்கொண்டு, 

நேய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ களைந்து வடித்‌அவைத்திருக்கும்‌ பருப்‌ 
பில்‌ விட்டுக்‌ கலர்‌ அுகொடுக்கவேண்டிய த. 

நல்லஜலம்‌-ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி 


இதிற்கொதிகண்டவுடனே பருப்பை அதிற்கொட்டி அதவும்‌ ஜலத்துடன்‌ . 


கொதிக்கத்‌ அடங்னெவுடனே, 


# » 
மஞ்சள்‌ போடி - அரைக்கால்‌ (3) ரூ. எ.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ பருப்பில்‌: ப 


போட்டு மூடி வைத்திருந்து பருப்புப்‌ பஞ்சுபோல்‌ வெந்தபின்‌, 


பொடிசேய்தவுப்பு-ஒரு (1) ரூ. ௪., செய்‌-ஒரு (1) ரூ. ௪., வேல்லம்‌ ஒரு 
(1) ரூ. ௭. காயம்‌-இரண்டு (2) கு. டத கமல்னாம்‌ வெந்துகொண் 


டிருக்கும்‌ பருப்பிற்போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்‌ அக்‌ கொஞ்சநேரம்‌ வைத்திருந்து 


பின்பு ஜே யிறக்கெ கொண்டு, மத்த அல்லஅ பித்தளைக்‌ காண்டியின்‌ தலையி 
னால்‌ மசித்துக்கொண்டு பரிமாற வேண்டிய அ. 
93. மகாராஷ்ட்ரக்‌ காரப்பருப்பு 
நல்லஜலம்‌-ஒரு (1) படி, துவாம்பருப்பு-கால்‌ (3) படி, மஞ்சட்போடி 
அரைக்கால்‌ (3) ரூ. ௪., நேய்‌-கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளில்‌ ஜலத்தைக்‌ கொதிக்க 
வைத்து - பருப்பு; நெய்‌, மஞ்சட்பொடி இவைகளைக்‌ கலந்து பி௫ரிக்கொதிக்கும்‌ 
ஜலத்திற்‌ கொட்டி மூடிவைத்திருந்து பருப்புப்‌ பஞ்சுபோல்‌: வெந்தபின்‌, 
போடிசேய்த வுப்பு-ஒரு (1) ரூ. ௪., வேல்லம்‌-அரை (3) ரூ. எ.--இவை 
களையும்‌ அந்தப்பருப்பில்‌ போட்டு உடனே, 
சீரகம்‌-கால்‌ (3) ரூ. ௪., மிளகாய்‌-அரை (3) ரூ. ௭. கொப்பரைத்துருவல்‌- 
ஒரு (1) பட ட டது பதார்த்தங்களையும்‌ அணிய கணிமை கொஞ்சம்‌ 
நெய்யில்‌ வறுத்துச்‌ செம்மையாய்ப்‌ பொடி த்துப்‌ பருப்பில்‌ போடவேண்டிய து. 
காயம்‌-வீசம்‌ (ஐ) ரூ. எ.--இதை ஒரு ரூபா எடை ஜலத்தில்‌ கரைத்து 
அந்தத்‌ தெளிவை பருப்பில்‌ கொட்டவேண்டியது, பின்பு, 

.. நெய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌-கால்‌ (3) ரூ. எ., ௧6கு-௮ரை (3) ரூ. ௭ 
இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளி தமுறைப்படி. தாளிதம்‌ தயார்செய்‌.த பருப்‌ 
பில்‌ கொட்டிக்‌ கலந்‌ துகொடுத்‌ து உபயோடக்கவேண்டிய.து. 

94. அவரம்பருப்புப்‌ புளிப்பருப்பு 
நல்ல ஜலம்‌-ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சவேண்டிய து. 
இவரம்பருப்பு-கால்‌ (3) படி, நெய்‌-அரைப்‌ (த) பலம்‌, மஞ்சட்போடி-வி! ௪ம்‌ 


11290. 
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(ந) ரூ. ௭ இம்மூன்றையும்‌ கொதித்‌அக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு | 
மூடிவைக்க வேண்டியது. | 
மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெய்‌ விட்டுப்‌ ! 
பக்குவமாய்‌ வறுத்‌ துக்கொண்டு, | 


மிளகு:- அரைக்கால்‌ 3) பலம்‌, கோத்துமல்லி விரை - காலேயசைக்கால்‌ | 
($) பலம்‌, சீரகம்‌ - கால்‌ (2) ரூ. ௭., இலவங்கப்பட்டை அரைக்கால்‌ (2) ரூ. ௪., ! 
கோப்பரைத்துருவல்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--இவற்றைக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ | | 
வெவ்வேராய்‌ வறுத்துக்கொண்டு வறுத்துவைத்திருக்கும்‌ மிளகாயையும்‌ | 
கலந்து சலத்தைத்‌ தெளித்‌ துக்கொண்டு வெண்ணெய்போலரைத்து அரைக்கால்‌ | 
(2) படி ஜலத்திற்கரைத்‌ அப்‌ பருப்புப்‌ பஞ்சுபோல்‌ வெந்தபதம்‌ அர்த்னத்‌ | 
கொண்டு கரைத்த காரத்தை அதில்‌. கொட்டி உடனே, - | 

்‌ நேய்‌- ஒரு (1) பலம்‌ இதையும்‌ பருப்பில்‌ விட்டுப்‌ பின்பு, நல்லஜலம்‌ | 
அரைக்கால்‌ (2) படி, புளி - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இந்த இரண்டையும்‌ ஒரு, 
ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரை கதக்‌ கோது கொட்டை | 
முதலியவைகளை எடுத்து விட்டு, அந்தக்‌ கரைத்த புளியைக்‌ தித்த்கொன்டி 
ருக்கும்‌ பருப்பில்‌ விட்டு உடனே, | 


உப்பு - முக்கால்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ பருப்பில்‌ போட்டு ஈயம்‌ 
பூசின பித்தளைக்‌ கரண்டியின்‌ தலையினால்‌ செம்மையாய்‌ ம௫த்துப்‌ பின்பு 


, சுமார்‌ ஐந்து நிமிஷத்திற்குப்பின்‌ அக்கரண்டியிலேயே எடுத்து ஒருசாண்‌ 


௬ 


உயரம்‌ தூக்கி அதிலேயே கொட்ட ௮௮ கொஞ்சம்‌ இறுகலாயிருப்ப அம்‌ அல்‌ 
லஅ ஜலமாயிருப்பதும்‌ தெரியவரும்‌. ௮. தெளிவாய்ச்‌ சலம்போலிருந்தால்‌ 
கொஞ்சம்‌ இறுகலாவதற்காக, ்‌ 

நல்லஜலம்‌ - வீசம்‌ (1) படி, பச்சையரிசிமா - ஒரு (1) ரூ. எ--இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ கலக்கிக்‌ கொதி 'தீதுக்கொண்டிருக்கும்‌ பருப்பில்‌ சொட்டிக்‌ கரண்டி 
யினால்‌ உடனே கலந்‌ துகொடுக்கவேண்டியது. இல்லாவிட்டால்‌ அடிபற்திப்‌ 
போவதுந்தவிர மாவும்‌ கட்டியாகிவிடும்‌. பருப்புக்‌ கொஞ்சம்‌ மொத்தையாய்‌ 
இருக்கும்‌ பக்ஷத்தில்‌ மாவைக்‌ கரைத்துக்‌ கொட்டுவது அவசியமில்லை. மாவைக்‌ 
கரைத்துக்‌ கொட்டி மூன்று நிமிஷத்திற்குப்பின்‌, 

நேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, மிளதாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடூகு - 
அரைக்கால்‌ 3) பலம்‌, கருவேப்பிலை - ஒரு (1) ரூ. எ.--இவைகளைக்‌ கொண்டு 
22-வது தாளிதமுறைப்படி. தாளிதம்‌ தயார்செய்து பருப்பில்கொட்டி, 2 

காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை அசைப்பலம்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டுக்‌ 
கரைத்துத்‌ தெளிந்த ஜலத்தைப்‌ பருப்பில்‌ விட்டுக்‌ கலந்து கொடுத்து உப 
யோகிக்கவேண்டிய அ. 

இப்பருப்பில்‌ சம்பந்தப்படும்‌ இலவங்கப்பட்டையை வேண்டா சவி 
i நீக்கிவிடலாம்‌, 4; 


140. இத்து பாகசாஸ்‌ திர 
| 95. பீர்க்கங்காய்ப்‌ புளிப்பருப்பு 
நல்லஜலம்‌-ஒன்றேகால்‌ (1) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூன பாத்திரத்தில்‌ 
விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைத்‌ அக்காய்ச்சவேண்டிய அ. 
துவரம்பருப்பு-கால்‌ (2) படி, நேய்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌, மஞ்சள்போடி -வீசம்‌ 
(இ ரூ. எ.--இந்த மூன்றையும்‌ செம்மையாய்க்‌ கல்‌ தகொடுத்‌ அக்‌ கொதித்துக்‌ 
கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ கொட்டி மூடிவைக்கவேண்டிய அ. பருப்பு முக்‌ 
காற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, : 
பீர்க்கங்காய்‌ - பதினெட்டு (18) பலம்‌.--இதன்‌ மேல்தோலைச்‌ சரண்டிவிட்‌ 
டுச்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாய்‌ கறுக்க நிறுத்துக்கொண்டு வெர்துகொண்டிருக்கும்‌ 
பருப்பில்‌ போட்டு பித்தளைக்‌ காண்டியினால்‌ கலந்துகொடுத்துப்‌ பின்பு 
பருப்பு நன்றாய்‌ வெந்தபின்‌ கரண்டியின்‌ தலையினால்‌ ஈன்றாய்‌: மரித்து, 2 ம ப்‌ 
பச்சைமிளகாய்‌-ஒரு (1) பலம்‌.--இதைப்‌ பொடியாய்‌ ஈறுக்கிக்‌'கொஞ்சம்‌. - 
நெய்யில்‌ வதக்கி அந்தப்‌ பருப்பில்‌ போட்டு, 
- . உப்பு - முக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தப்‌ பருப்பில்‌ போட்டு மற்‌ 
றெருதடவை கலந்‌தகொடுத்‌ அப்‌ பருப்பு அதிக இளக்கமாயிருக்கும்‌ பக்ஷத்தில்‌, 
அரிசிமா - அரை (2). ரூ. ௭. இதை அந்தப்‌ பருப்பில்‌ தூவிச்‌ செம்மை 
யாய்க்‌ கலந்துகொடுத்துக்‌ மே இறக்கிக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. உடனே, 
நேய்‌ -' ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ 
(3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 29-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதஞ்செய்து 
பருப்பில்கொட்டி, 


காயம்‌-வீசம்‌ (ந) ரூ. எ.--இதை ஒரு ரூபா எடை ஜலத்தில்‌ கரைத்துத்‌ 
தளிவைப்‌ பருப்பில்‌ விடவேண்டிய து. இ 

எலுமிச்சம்பழம்‌-இரண்டு (2).--இ தகளைப்‌ பெரியதாய்ப்‌ பார்த்துக்‌ கசக்கி 
அக்கி விதைகளை உதிர்த்துவிட்டு பருப்பு பரிமாறுவதற்குக்‌ கொஞ்ச 
ஈரத்திற்குமுன்‌ பருப்பில்‌ பிழியவேண்டிய அ. 


வலித்தல்‌ ஒழ்‌ 


96. மற்றொருவிதப்‌ பீர்க்கங்காய்ப்‌ புளிப்பருப்பு 

நல்லஜலம்‌ - ஒன்றேகால்‌ ( 12) படி.--இதை ஒரு ஈயம்‌. பூசின பாத்திரத்‌ 
இல்விட்டுக்‌ காய்ச்சவேண்டிய அ. ்‌ ்‌ 
|. கிவாம்பருப்பு-கால்‌ (2) படி, நேய்‌-அரைப்‌ (1) பலம்‌, மஞ்சள்போடி-வீசம்‌ 
டு கூ. எ--இம்மூன்றையும்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்க்‌ கொதித்துக்‌ கொண்‌ . 
உருக்கும்‌ ஜலத்தில்போட்டு அதை முடிவைக்கவேண்டிய த. ஆஃ ட்‌ 

பீர்க்கங்காய்‌-பதினெட்டு (18) பலம்‌.--இதின்‌ மெற்றோலைச்‌ சுரண்டி 
விட்டுப்‌ பொடியாய்‌ நறுக்கி. வைத்துக்கொண்டு அடுப்பின்பேரில்‌ கொதித்துக்‌ 
கொ ண்டிருக்கும்‌ பருப்பு முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு ஈறுக்கிய 
சிர்க்கங்கானயு. அதில்‌ போட்டு மறுபடியும்‌ மூடிவைக்கவேண்டியது. - 

மிளகாய்‌- அரையே அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, மிளகு-அசைக்கால்‌ (3) பலம்‌, 
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கொத்துமல்லி விரை-அரைப்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌-மூன்அ வீசம்‌ (£) பலம்‌, வேந்‌ 
தயம்‌-வீசம்‌ (நி) ரூ. ௭., இலவங்கப்பட்டை -அரைக்கால்‌ (3) ரூ. எ., கோப்‌ 
பரைத்துருவல்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌, நேய்‌-மூன்று (8) பலம்‌.--இவைகளை இதிற்‌ 
கண்டிருக்கும்‌ நெய்யைக்கொண்டு தனித்தனியே வறுத்து நன்றாய்க்‌ கலந்து 
ஜலம்விட்டு வெண்ணெய்போலரைத்‌ அப்‌ பருப்பு செம்மையாய்‌ வெந்தபின்‌ 
இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்‌ அப்‌ பருப்பில்‌ கொட்டி உடனே, 

நல்லஜலம்‌ - வீசம்‌ (ந) படி, புளி - ஒன்றரைப்‌ (1) பலம்‌.--இந்த இரண்‌' 
டையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்‌ பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்துக்‌ கோது ' 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்‌ அவிட்டுப்‌ பருப்பில்‌ கொட்டி உடனே, 

உப்பு - - முக்காலேயரைக்கரல்‌ (8) பலம்‌.--இதை.  அந்தப்பருப்பில்‌ போட்‌, 
| நிக்‌ கரண்டியின்‌ தலையினால்‌ செம்மையாய்‌ மசித்துச்‌ சுமார்‌ ஐந்து நிமிஷத்திற்‌. கட 
| குப்பின்‌ அப்பருப்பு அதிக இளக்கமாயிருந்தால்‌ கால்‌ பலம்‌ அரிசிமாவை முந்‌ 2 
செ பருப்புகளில்‌ பேர்ட்டஅபோல்‌ போட்டு அவ்வாறே காயம்‌, தாளிதம்‌ இவை 
யும்‌ போட்டு அடுப்பைவிட்டிறக்கவேண்டிய அ. இப்பருப்பில்‌ சம்பந்தப்‌ 


படும்‌ இலவங்கப்பட்டையை வேண்டாதவர்கள்‌ அதை நீக்கியும்‌ வீடலாம்‌. 


97. பீர்க்கங்காய்ப்‌ புளியில்லாப்பருப்பு 
நல்லஜலம்‌-ஒன்றேகால்‌ (12) படி..--இதை ஒரு த்‌ விட்டுக்‌ 
ராய்ச்சி ஜலங்காய்ந்‌ து கொதிக்கத்‌ தொடங்னெ வுடனே, 
துவாம்பருப்பு-கால்‌ (3) படி, நேய்‌ அரைப்‌ (₹) பலம்‌, மஞ்சள்‌ பொடி-வீசம்‌ 
ந்‌) ரூ. எ.--இவைகளைக்‌ கொதித்துக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு 
தை மூடிவைக்கவேண்டியது, பருப்பு முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌, 
பீர்க்கங்காய்‌ - பதினெட்டு (18) பலம்‌,--இதை முந்திய பரப்புகளில்‌ - 
அக்கிப்‌ போட்டதுபோல்‌ போட்டு அதை மூடிவைக்கவேண்டிய ௮. காயும்‌ 
மூப்பும்‌ நன்றாய்‌ வெந்தபின்‌, அன்‌ 
மிளகு - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்‌. இந்த இரண்‌ 
யும்‌ நெய்யில்‌ தனித்தனியே வறுத்து எடுத்‌ துக்கொண்டு, 
கோப்பரைத்துருவல்‌ - இரண்டைப்‌ (23) பலம்‌.--இதையும்‌ வறுத்த , 
ள G1} உளுத்தம்பருப்பு இவைகளுடன்‌ கலந்து ம்‌ ஜல த்தைத்தெளித்து 
வண்ணெய்போலரைத்‌ தீது, 
ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (1) படி.--இதில்‌ அசைத்து வி நல்ல்‌ மொத்‌ 
'தயைக்‌ கரைத்‌ அப்‌ பருப்பில்கொட்டிக்‌ கலந்து கொடுக்கவேண்டிய து, ன்‌ 
உப்பு - முக்காற்‌ (2) பலம்‌ ந்த பருப்பில்‌ போட்டுக்‌ கலந்து. 
காடக்கவேண்டிய அ. பின்பு, 
கேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, கடுகு - அரைக்கால்‌ டு. 
க உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) . பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு . 22-வது ப்‌ 
1 தமுறைப்படி. தாளிதம்‌ தயார்செய்து பருப்பில்‌ கொட்டி, 


ய. 
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காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில்‌ கரைத்‌ 
துப்‌ பருப்பில்‌ கொட்டவேண்டிய து. 
98. வெள்ளரிக்காய்‌, புடலங்காய்‌, கத்தரிக்காய்‌ 
முதலிய காய்கள்‌ சேர்ந்த பருப்பு 
95, 96, 97 - வ.அ.பருப்புகளில்‌ பீர்க்கங்காயை அதன்‌ 6 தாலைப்போக்டிப்‌ 
பருப்புகளுடன்‌ சேர்த்ததுபோலவே இக்காய்களில்‌ சிலவற்றை அவ்வாறு 
செய்தும்‌ சிலவற்றைத்‌ தோல்விரைகளைப்‌ போக்காமல்‌ ஈறுக்கியும்‌ பருப்புடன்‌ 
சேர்த்து அந்தந்தக்‌ காய்களின்‌ பருப்பைச்‌ சமைக்கலாம்‌. 
| ப ல. 99. வெங்காயஞ்‌ சேர்த்த பருப்புகள்‌ ட்ட 
| பருப்பில்‌ வெங்காயத்தைச்‌ சேர்க்க விரும்புமவர்கள்‌ அதின்‌ பொருட்டு | 
வேகும்‌ பருப்பானது பா இ வெர்‌ இருக்குஞ்‌ சமயத்தில்‌ வெங்காயத்தின்‌ முதிர்ந்த ம்‌ 
| மேற்றோலையும்‌ அடியையும்‌ நுனியையும்‌ போக்டிவிட்டுச்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாய்‌ 
|. தறுக்க்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்‌ அல்லது எண்ணெயை விட்டு வதக்கிக்கொண்டு பாதி ! 
'வெந்தபருப்பிற்‌ டோட்டு வெங்காயமும்‌ பருப்பும்‌ நன்றாய்‌ வெந்தபின்‌ அதற்குப்‌ ! 
போடவேண்டிய மஞ்சட்பொடி, உப்பு, தாளி தம்‌ முதலியவைகளைப்‌ போடவேண்‌ |; 
டும்‌. இவ்வெங்காயத்தைச்‌ சிலர்‌ வதக்காமலும்‌ பருப்புடன்‌ போட்டு வேகவைப்ப 
அண்டு, வதக்ப்‌ போடுவதே உத்தமம்‌. அரைப்‌ ($) படி பருப்பைச்‌ சமைப்ப 
தாயிருந்தால்‌ அதிற்சேர்க்கும்‌ வெங்காயமானது ஜந்து (6) ப்லமுள்ளதா 
யிருக்கவேண்டும்‌. காய்கள்‌ சேர்ந்த பருப்புடனும்‌ வெங்காயத்தைச்‌ சேர்ப்ப 
| அண்டு. . அவ்வாறு போடவேண்டுமானால்‌ பருப்பிற்‌ போடும்‌ காய்களுடன்‌ 
இவ்வெங்காயத்தையும்‌ சேர்த்‌ அப்‌ போடவேண்டியது. ்‌ 
பச்சடிகள்‌ 
இப்பதார்த்தமானது நமது ஆகாரத்திற்குரிய முக்கிய பதார்த்தமாகிய 
அன்னத்திற்கு அஅபானமாகச்‌ செய்யும்‌ பருப்பைப்போல்‌ இதுவும்‌ ஒரு ௮௮ 
பான பதார்த்தமாயிருக்கின்றது. 
100. கயப்பு கார்ப்பு ரஸங்களற்ற காய்‌ இழங்குகளின்‌ 
தயிர்ப்பச்சடி. 
ஏதாவது ஒர்வகைக்‌ காய்‌ % அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.-- 
இதை ஈல்லதாயும்‌ பெரியதாயும்‌ பார்த்து நல்ல தணலின்மேல்‌ _ வத்த 
எல்லாவிடத்திலும்‌ வேகும்படியாய்த்‌ இருப்பிக்கொடுத்‌அப்‌ பக்குவமாய்ச்‌ சுட்ட 
அல்லத ஜலத்தில்‌ வேகவைத்த எடுத்து ஆற்‌.றிக்கொண்டு, 


பண்பட்ட படத்த வ வக ட்டவின்க்கப க பண் ட்ட கள்ளில்‌ அக கததி அத்க்படட 

*.பச்சடியின்பொருட்டு உபயோடக்கும்‌ காய்கள்‌ கார்‌, நரம்பு, விரை மு. தவியவைக&ை 
யுடையதாயிருந்தால்‌ அந்கார்‌ ஈரம்பு முதலியவற்றைப்‌ போக்கிச்‌ சட அல்லது வே 
வைக்க வேண்டியது. ்‌ கழ 
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தயிர்‌ - கால்‌ (69 படி, உப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.-—இவ்விரண்டையும்‌ ஒரு 
சயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டு வைத்‌ துக்கொண்டு, 
பச்சை மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதன்‌ காம்பைப்‌ போக்கிச்‌ சிறு 
சிறு துண்டுகளாய்‌ ஈறுக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வதக்க தயிரில்‌ போட்டு, சுட்டு 
அல்லது வேகவைத்து வைத்திருக்கும்‌ காய்‌ ௮ல்லஅ இழங்கன்‌ தோலை உரித்‌ 
அத்‌ தயிரில்‌ போட்டுப்‌ பிசையவும்‌. காய்‌ ௮ல்லஅ கழங்கு சூடாயிருக்கையில்‌ 
தயிரில்போட்டால்‌ தயிர்‌ உடைந்து ஜலமாய்ப்போம்‌. 
கேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதை ஒரு இருப்பு கரண்டியில்‌ விடு அடுப்‌ 


பில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 


மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு-கால்‌ (2) பலம்‌, கடூகு- . 


அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைச்‌ காய்ந்திருக்‌ 
கும்‌ செய்யில்‌ போட்டு 22-வது தாளித முறைப்படி. தாளிதம்‌ தயார்செய்து 
பச்சடியில்‌ கொட்டவேண்டி௰ அ. 

மேற்கூறியபடி செய்யப்படும்‌ காய்‌. மெங்குகளெவையென்றால்‌._—பரங்கெ்‌ 
காய்‌, புடலங்காய்‌, நெல்லிக்காய்‌, மாங்காய்‌, வாழைக்காய்‌, வெள்ளரிக்காய்‌, 
வெண்டைக்காய்‌ முதலிய காய்களும்‌ ; உருளைக்கிழங்கு, சர்க்கரைவள்ளிக்‌ 
கிழங்கு, நூல்கோல்‌, பிட்ரூட்‌ முதலிய கிழங்குகளேயாம்‌. 

101. கைப்பு கார்ப்பு ரஸங்களற்ற காய்கழங்குகளின்‌ 

பால்‌ பச்சடி 

ஏதாவது ஓர்‌ வகைக்‌ காய்‌ * அல்லது கிழங்கு -பன்னிரண்டு (12) பலம்‌, 
இசைச்சுட்டு அல்லத வேகவைத்து ஆற்றி வைத்துக்கொள்ளவேண்டி௰ அ, ' 

பால்‌ - கால்‌ (2) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டு வைத்‌ 
துக்கொண்டு, - : 

தேங்காய்த்துருவல்‌-ஒரு (1) பலம்‌, போடி த்தவுப்பு- அரைக்கால்‌(பலம்‌— 
இந்த இரண்டு பதார்த்தங்களையும்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிறாக்கும்‌ பாலில்‌ 
போட்டு, வேகவைத்த அல்லது சட்டு ஆற்றி வைத்திருக்கும்‌ காய்‌ அல்லது 
9ழங்கை இந்தப்‌ பாலில்‌ போட்டுப்‌ பிசைந்து கொடுக்கவேண்டிய அ. 
நேய்‌-அரைப்‌ ($) பலம்‌, கடுகு-அசைக்கால்‌ (1) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு- 
(3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌. இந்தப்‌ பதார்த்தங்களைக்‌ 
கொண்டு 29-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து பச்சடியில்‌ 
கொட்டவேண்டிய அ. : 5 


கால்‌ 


மேற்கூறியபடி செய்யப்படும்‌ காய்‌ கிழங்குகளெவையென்றால்‌ கத்தரிக்‌ 
காய, நெல்லிக்காய்‌, வாழைக்காய்‌, பரங்கிக்காய்‌ முதலிய கைப்பு, கார்ப்பு இல்‌ 


* பச்சடியின்‌ பொருட்டு உபயோகிக்கும்‌ காய்கள்‌ கார்‌, ஈரம்பு, விரை முதவியவை 


சவகவைக்கவே ண்டியது, 


அடைய தாயிரும்‌ தால்‌ அம்ர்‌ ஈரம்பு முதவியவற்றைப்‌ போக்ச்‌ சட அல்லது டன்‌ ‘| 


ணத ட மது 


அது 
ட 


கொட்டை முதலியவைகளை யெடுத்‌ தவிட்டு, 


இத்து பாகசாஸ்‌ இர | 


ன்‌ த காய்களும்‌ உருளைக்கிழங்கு, சர்க்கரை வள்ளிக்மெங்கு, நூல்கோல்‌, பீப்‌ 


ரூட்‌ முதலிய கார்ப்பில்லாத இழங்குகளுமேயாம்‌, 
ட்‌ 102. காய்கிழங்குகளின்‌ புளிப்பச்சடி. | 
ஏதாவது காய்‌ * அல்லது கிழங்கு-பன்னிரண்டு (12) பலம்‌-—இதையு! 
100-வது பச்சடிக்குக்‌ காய்கிழங்குகளைச்‌ சட்டு அல்லது வேகவைத்‌ கி 
ஆற்றியது போலாற்றி வை தீஅக்கொள்ளவேண்டிய௰ அ. | 
ஜலம்‌-அரைக்கால்‌ (8) படி, புளி-முக்கால்‌ [63] பலம்‌.--இவ்விரண்டையு। 
ஓர்‌ ஈயமீபூனெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரை த்துக்‌ கோ.4 
உ கப்ப - காலேயரைக்கால்‌ ($) .பலம்‌.--இதைப்‌ பாத்திரத்திலிருக்கு 
கரைத்த புளியில்‌ போட்டு, சூட்டு ஆற்றிவைத்திருக்கும்‌ காய்‌ அல்லது இழங்ை 
அதில்‌ போட்டுப்‌ பிசைந்துகொடுத்து, ai 
பச்சைமிள. காய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.-— இ 'த ஒரு கரண்டியில்‌ போட்டு ௮, 
அடன்‌ இரண்டு அல்லத மூன்று சொட்டு நெய்யைவிட்டு வதக்கிக்‌ காய்‌ இழு 
குடன்‌ போட்டு நசுக்கி, i 
நேய்‌ - அரைப்‌ (2) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு 
கால்‌ (இ பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, கடக - அரைக்கால்‌ (] 
பலம்‌-இவைகளேக்கொண்டு 22-வது ' தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ தயா 
செய்து பச்சடியில்‌ கொட்டிக்‌ கலந்து உபயோஃக்கவேண்டிய து. 
மேற்கூறியபடி. செய்யப்படும்‌ காய்‌ இழங்குக்ளெவையென்னால்‌ :— பர்‌ 
காய்‌, புடலங்காய்‌, நெல்லிக்காய்‌, மாங்காய்‌, வாழைக்காய்‌, வெள்ளரிக்கா 


வெண்டைக்காய்‌ முதலிய காய்களும்‌ ; உருளைக்கிழங்கு, சர்க்கரைவள்ளி 


கிழங்கு, சேப்பங்கிழங்கு, கருணைக்கிழங்கு, நூல்கோல்‌, பீட்ரூட்‌ முதலி 


மெங்குகளுமேயாம்‌. 
103. கைப்பு கார்ப்பு ரஸங்களற்ற காய்கிழங்குகளின்‌ 
தயிர்‌ ராயிதம்‌ (பச்சடி) 
- ப்‌. ஏதாவது ஓர்‌ வகைக்காய்‌ * அல்லது கிழங்கு - ஒன்பது (9) பலம்‌,- 
இதை ஈல்லதாய்ப்‌ பார்த்து வில்லைவில்லையாய்‌ நறுக்க நிறுத்து வைத்து 
கொள்ளவேண்டிய து, i 3 
௩ல்லஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடு 
பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சவேண்டியது. . 
உப்பு - மூன்று வீசம்‌ (இ ரூ. ௭.-இதை அடுப்பின்மேல்‌ காய்ந்துகொஃ 
4 பச்சடியின்‌ பொருட்டு உபயோகிக்கும்‌ காய்கன்‌ நார்‌, ஈரம்பு, விசை முதவியை 
களை யுடையதாயிருக்தால்‌ அம்நார்‌ நரம்பு முதவியவற்றைப்‌ போக்கிச்‌ சட அல்லது லே 
வைக்க வேண்டியது, ஸி: 
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| டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு ஈறுக்குவைத்திருக்கும்‌ காய்‌ அல்ல கிழங்கு | 


களையும்‌ அதில்‌ போட்டு வேகவைத்து ௮ு வெந்தபின்‌ ஜலத்தை வடித்து 
விட்டு ஆற்றவேண்டியது. 
தயிர்‌ - கால்‌ (2) படி..-இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ ட்ட 
துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, 
மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (ஐ பலம்‌, வேந்தயம்‌ - அரைக்கரல்‌ (ஐ. பலம்‌, 


சீரகம்‌ - வீசம்‌ (ந) பலம்‌, கடுகு - வீசம்‌ (ந) பலம்‌, இவைகளை ஒரு கரண்டி . 
| யில்‌ போட்டுத்‌ தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்விட்டு வறுத்துப்‌ பின்‌ இஒன்றாய்ச்‌ 
்‌ சேர்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தை விட்டு அரைத்‌ துக்கொண்டி ருக்கையில்‌, 
தேங்காய்த்தருவல்‌- இரண்டு (2) பலம்‌.--இதையும்‌ காசத்துடன்‌ கலந்து. . 
நன்றாய்‌ வெண்ணெய்போலரைத்‌அ, ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிறுக்கும்‌ “தயி. 
ருடன்‌ கலக்கவேண்டியது. . பின்பு மேலே தயாராக்கிவைத்திருக்கும்‌ காய்‌ அல்‌ 


லஅ ழெங்கைப்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ காரங்கலந்த தயிரில்‌ போட்டுச்‌ செம்மை 
யாய்க்கலந்து. கொடுக்கவேண்டிப்‌௮. 
போடித்தஉப்பு-கால்‌ (2) பலம்‌.--இதை சாயிதத்‌இல்‌ போட்டுக்‌ கலந்து, 
நேய்‌- அரைப்‌ (3) பலம்‌. மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடூகு-அசைக்கால்‌ 
(3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌.--இந்த நான்கு பதார்த்தங்களையும்‌ 
கொண்டு 92-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து க்‌ 
கொட்டிக்‌ கலந்து கொடுத்து உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 


மேற்கூறியபடி. செய்யப்படும்‌ காய்‌ இழங்குகளெவையென்றால்‌ :—பசங்க்‌ - 


காய்‌, புடலங்காய்‌, நெல்லிக்காய்‌, மாங்காய்‌, வாழைக்காய்‌, வெள்ளரிக்காய்‌ 
்‌ ்‌] 5 9 ்‌ 5 


வெண்டைக்காய்‌ முதலிய காய்களும்‌ ; உருளைக்கிழங்கு, - சர்க்கரைவள்விக்‌ 


'இழங்கு, நூல்கோல்‌, பீட்ரூட்‌ முதலிய இழங்குகளுமேயாம்‌. . 


104. கைப்பு கார்ப்பு ரஹங்களற்ற காய்கிழங்குகளின்‌ 
மற்றொருவித தயிர்ராயிதம்‌ (பச்சடி) 

ஏதாவது * காய்‌ அல்லது கிழங்கு - பன்ணிரண்டு (12) பலம்‌-—இதை 

ஈலலதாய்ப்பார்த்‌ து வில்லைகளாய்‌ நறுக்கி நிறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 
நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (3) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 
உப்பு - மூன்று விசம்‌ (இ ரூ. எ.--இதை அடுப்பின்மேல்‌ காய்ந்து 
கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு கறுக்‌கவைத்திருக்கும்‌ காய்‌ அல்லத இழங்‌ 
கையும்‌ அதில்‌ போட்டு வேகவை த்தூ அத வெந்தபின்‌ ஜலத்தை வடித்‌. தவிட்டு 

ஆற்றவேண்டிய அது. 

தயிர்‌ - கால்‌ (2) படி. இதை ஒரு ஈயம்பூரின i விட்டு வைத்‌ 


௫ பச்சடியின்‌ பொருட்டு உபயோடிக்கும்‌ காய்கள்‌ நார்‌, ஈரம்பு, விரை மு,தவீயவை 


அடையதாயிருக்தால்‌ அக்கார்‌ ஈரம்பு முதலியவற்றைப்‌ போக்கிச்‌ சட அல்லத லேச” 


வைக்க வே ண்‌ டியது. 
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்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, 


கடுகு - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, மஞ்சட்‌ 
போடி - வீசம்‌ (2) பலம்‌, தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ : ஒன்றரை"! (13) பலம்‌.--இவை 
களை ஒரு அம்மியில்‌ போட்டு வெண்ணெய்போல்‌ அரைத்‌ ௮, ஈயம்பூசின பாத்தி 
ரத்திலிறாக்கும்‌ தயிரில்‌ கலந்த உடனே, 

போடிசேங்த- உப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதையும்‌ காரங்கலந்த தயிரில்‌ 

போட்டு அத்‌.அடன்‌ வேகவைத்து ஆற்றி வைத்திருக்கும்‌ காய்‌ அல்லத கிழங்‌ 
கையும்‌ ஜேட்டுப்‌ பிசைந்து கொடுத்து, 108-வத சாயிதத்திற்குத்‌ தாளித்துக்‌ 
கொட்டியதுபோலவே தாளித்‌துக்கொட்டி உபயோட௫க்க வேண்டியது. 
்‌ .. ” மேற்கூறியபடி செய்யப்படும்‌. .அரிய்‌. இழங்குகளெவையென்றால்‌ : எ பரங்இக்‌ 
சாய்‌, புடலங்காய்‌; நெல்லிக்காய்‌, மாங்கரய்‌, வாழைக்காய்‌, வெள்ளரிக்காய்‌, வெண்‌. ்‌ வ 
டைக்காய்‌ ' முதலிய காய்கணும்‌ ; - உருளைக்கிழங்கு, சர்க்கரை வள்ளிக்ெங்கு,. ந 
| கஅல்கோல்‌, பீட்ரூட்‌ முதலிய ழெங்குகளுபேயாம்‌. | 
| 105. காய்கிழங்குகளின்‌ மற்றொருவகைப்‌ புளிராயிதம்‌ 
பச்சி 
| ஏதாவது. ஒருவகைக்‌ காய்‌ * அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌, 
| நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி.--இவைகளில்‌ ஜலத்தை அடுப்பில்‌ வைத்துக்‌ 
காய்ச்சி அதில்‌ காய்‌ அல்லஅ இழங்கைச்‌ சிறு- சிறு அண்டுகளாய்‌ FS 
போட்டு ௮௮ முக்கால்‌ பாகம்‌ வெந்தபின்‌, 
உப்பு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை வேகும்‌ இழங்கு அல்லத காயிற்‌ 
போட்டு அதை மூடிவைக்கவேண்டியஅ. ௮௮ வெந்தபின்‌ அடுப்டைவிட்டிறக்‌கி 
ஜலத்தை வடித்துவிட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 
நல்ல ஜலம்‌ - காலேயரைக்கால்‌ (8) படி, புளி-அரையே அரைக்கால்‌ (5) 
பலம்‌-இவ்விரண்டையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்‌ பூசெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்‌ துக்‌ 
கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்‌ அவிட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ : வைத்துக்‌ 
காய்ச்சி ௮௮ நன்றாய்க்‌ கொஇக்கையில்‌ வேகவைத்து வைத்திருக்கும்‌ காய்‌ ௮ல்‌ 
லது கிழங்கை அதிற்போட்டுப்‌ பின்பு, 

_ கடூகு - கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, எள்ளு-கால்‌ ற. பலம்‌, 
€தங்காங்த்துருவல்‌-இரண்டு (2) பலம்‌, மஞ்சட்போடி-அரைக்கால்‌ ($) ரூ. எ.-- 
இந்தப்‌ பதார்த்தங்களைக்‌ கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாய்ச்‌ சல த்தைவிட்ட வெண்ணெய்‌ 
போலரைத்துக்கொண்டு அசைக்கால்படி. ஜலத்தில்‌ கலக்கிக்‌ கொதித்துக்‌. 
கொண்டிருக்கும்‌ பச்சடியில்‌ கொட்டவேண்டியத. பின்பு, ட்‌ 

உப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தப்‌ பச்சடியில்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ 
கலந்துகொடுத்‌அப்‌ பத்து நிமிஷத்‌இற்குப்பின்‌ அடப்பைவிட்டிறக்‌ முந்திய 
* பச்சடியின்‌ பொருட்டு உபயோகிக்கும்‌ காய்கள்‌ நார்‌, ஈரம்பு, - விரை முதலியவை 


2 களை யுடையதாயிருந்தால்‌ அர்கார்‌ ஈரம்பு மு. தவியவ ற்றைப்‌ போக்கிச்‌ சட அகத வேக 
வைக்க வேண்டியது, 
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பச்சடிகளுக்குத்‌ தாளித்துக்‌ கொட்டியது போலவே இதற்கும்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு; 

காயம்‌-இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில்‌ கரைத்து 
மேற்படி. பச்சடியில்‌ விட்டுக்‌ கலந்துகொடுத்து உபயோகிக்கவேண்டிய ௮. 

மேற்கூறியபடி செய்யப்படும்‌ காய்‌ இழங்குக ளெவையென்றால்‌ ;—பரங்கிக்‌ 
காய்‌, புடலங்காய்‌, நெல்லிக்காய்‌, மாங்காய்‌, வாழைக்காய்‌, வெள்ளரிக்காய்‌, | 
வெண்டைக்காய்‌ முதலிய காய்களும்‌ ; உருளைக்கிழங்கு, சர்க்கரைவள்ளிக்‌ | 
இழங்கு; நூல்கோல்‌, பீட்ரூட்‌ மு தலிய இழங்குகளுமேயாம்‌. 

106. மேத்கூட்மா புளிப்பச்சடி ள்‌ 

இந்தப்‌ பச்சடியைச்‌ செய்வதற்குமுன்‌ இதற்குவேண்டிய மேத்கூட்‌ 
மாவைத்‌ தயார்செய்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது அனசியமாகையால்‌ 
தைப்‌ பின்வருமாறு செய்யவேண்டியது. : ட்‌ தனுர்‌ த | 
த .மேத்கூட்மா 
உளுத்தம்பருப்பு-பன்னிரண்‌டு (12) பலம்‌ . வெந்தயம்‌-கால்‌ (3) பலம்‌ 
கடலைப்பருப்பு-பதினொன்‌ றரை (11$) பலம்‌ கடுகு-அரைப்‌ (1) பலம்‌ 
ப்யற்றம்பருப்ப- பன்னிரண்டேமாக்கால்‌(12$) | மஞ்சள்‌-கால்‌ (3) பலம்‌ ' ர்‌ 
துவரம்பருப்பு-பத்‌சரைப்‌ (103) பலம்‌ [பலம்‌ கொத்துமல்லி விரை-ஒரு (1) பலம்‌ 
கோதுமை-ப்தினொன்று' (11) பலம்‌ கருவேப்பிலை-கால்‌ (1) பலம்‌ 
சீரகம்‌-அரைப்‌ ($) பலம்‌ ்‌ காயம்‌-அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌ 

இவைகளில்‌ காயம்‌ தவிர மற்ற வஸ்‌.தூக்களை வெவ்வேறாகப்‌ பக்குவமாய்‌ 
வறுத்‌துக்கொண்டு, காயத்தைமாத்திரம்‌ தணலின்‌ மேல்‌ வைத்துப்‌ பொரிபோ 
லாக்டிக்கொண்டு மற்ற வறுத்த வஸ்‌ அக்களுடன்‌ சேர்த்து எந்திரத்தில்‌, அரைத்‌ 
துக்‌ குங்குமம்போல்‌ மாவாக்கி வை த்‌. துக்கொண்டு தேவையான பொழு ௮ வேண்‌ 
டிய அளவையெடுத்‌ த உபயோக த்துக்கொள்ளலாம்‌. ந்‌ 
நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி, புளி - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இவ்விரண்டை 
யும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌,கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை 
முதலியவைகளை யெடுத்‌ தவிட்டு, ப ட 

பொடி செய்த உப்பு - முக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இதைக்‌ கரைத்த புளியில்‌ 
போட்டுப்‌ பின்பு, . வச்‌ 

பச்சை மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌- இதையும்‌ சிறு சிறு அண்டுகளாய்‌ 
நறுக்கி நெய்யில்‌ வதக்கிக்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டு மெதவாய்க்‌ கசக்க), - : 

மேத்கூட்மா - ஒன்றரைப்‌ (14) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தக்‌ கரைத்த புளி 
யில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்‌ அகொடுக்க வேண்டிய அ. பின்பு, 

கெய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (இ பலம்‌, கடூகு- . 
அரைக்கால்‌ (]) மலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு- 
கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ இருப்புக்கரண்டியில்‌ 22-வது தாளித 
முறைப்படி தாளிதம்‌ செய்து பச்சடியில்‌ கலந்து பரிமாற வேண்டியது. : , 

மேற்சொல்லிய பச்சடியை, ஜலம்‌ புளி ' இவைகளுக்குப்‌ பதிலாகக்‌ கால்படி. 
தயிரைக்‌ கடைந்து மற்றப்‌ பதார்த்தங்களைப்‌ போட்டு அதே முறைப்படி. மத்‌, 
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"கூட்மா தயிர்ப்பச்சடியென்று செய்வ தண்டு, : இதற்கு உப்புமாத்திரம்‌. -கால்‌ 


பா 


148. . இந்து பாகசாஸ்திர 


பலம்‌ குறைவாய்ப்‌ போடவேண்டியது. இந்த மாவைப்‌ பச்சடியாய்ச்‌ செய்வது 


மன்றி அன்னத்திற்கு நெய்விட்டுப்‌ பிசைந்தவுடனே இந்தமாவையும்‌ கொஞ்ச்ம்‌ . 


பொடிசெய்த உப்பையும்‌ தூவிக்கலந்து சாப்பிவெ துண்டு, இது வழிப்பிர 
யாணத்திற்கும்‌ அவசரச்சமைய லுக்கும்‌ வெகு உபயோகமான து. 
107. டாங்கர்மாத்‌ தயிர்ப்பச்சடி 

இந்தப்‌ பச்சடியைச்‌ செய்வதற்குமுன்‌ இதற்கு வேண்டிய டாங்கர்மாவைச்‌ 
இத்தப்படுத்தி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது அவசியமாகையால்‌ அதைப்‌ 
பின்வருமாறு செய்யவேண்டிய அ. 

உளுத்தம்பருப்பை நன்றாய்‌ உலர்த்திக்‌ குத்திப்புடைத்து உமி தவிடு 
முதலியவைகளில்லாமல்‌ ௪ங்குபோலாக்கிக்கொண்டு எந்திரத்தில்‌ கொஞ்சங்‌ 
கொஞ்சமாய்ப்‌ போட்டு சன்னமாய்‌ குங்குமம்போல்‌ மா வரைத்து வைத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டிய அ. இந்தமா தனி உளுத்தமாவாயிருந்தபோதி லும்‌ இதைப்‌ 
பச்சடிக்கு உபயோகிப்பதனால்‌ இதற்கு டாங்கர்மாவென்றும்‌ பெயர்‌. 

தயிர்‌-கால்‌ (3) படி.--இதை ஜர்‌ ஈயம்பூசென பாத்திரத்தில்‌ விட்டுச்‌ 
செம்மையாய்க்‌ கடைந்து வைத்துக்கொண்டு, 

போடித்தஉப்பு-காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌. --இதை ஈயம்பூசின பாத்தி 
சத்திலிருக்கும்‌ கடைந்த தயிரில்‌ போட்டு, 


பச்சைமிளகாய்‌- அரைப்‌ (2) பலம்‌. இதைச்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாக ' 


நறுக்கி நெய்யில்‌ வதக்கி அந்தத்‌ தயிரில்‌ போட்டு மெதுவாய்க்‌ கசக்க, 
எலுமிச்சம்பழம்‌-ஒன்அ (1).--இதைப்‌ பெரியதாய்ப்‌ பார்த்துக்‌ க௪ச்கி 

நறுக்கி விசைகளை உதிர்த்துவிட்டுத்‌ தயிரில்‌ பிழியவேண்டிய அ. உடனே, 
டாங்கர்மா - ஒரு (1) பலம்‌.--இதை அந்தத்‌ தயிரில்‌ போட்டுச்‌ செம்மை 

யாய்க்‌ கலந்‌ தகொடுக்கவேண்டிய த. திரிதிரியாயும்‌ உருண்டை உருண்டையா 

யும்‌ இராமல்‌ வெண்ணெய்போலிருக்க வேண்டிய அ. இப்படிக்‌ கலந்த பின்‌, 

.... .நேய்‌- அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (இ) பலம்‌, கடுகு - அரைக்‌ 

கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌. (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌' (2) 


்‌ பலம்‌,--இவைகளைக்கொண்டு 29-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌ 


செய்து பச்சடியில்‌ போட்டுபயோ௫க்க வேண்டிய அ. 
இந்தப்‌ பச்சடியைத்‌ தயிருக்குப்‌ பதிலாய்க்‌ காற்படி ஜலத்தையும்‌ முக்‌ 
கால்பலம்‌ புளியையும்‌ சேர்த்துக்‌ கரைத்துப்‌ புளிப்பச்சடியாயும்‌ செய்வ துண்டு, 


இதன்‌ கத்தாமல்‌ மேத்கூட்மா பச்சடியின்‌ உபயோகத்தைப்போலவேதான்‌, 


108. பூசனிக்காய்‌, டோரியா என்னும்‌ தயிர்ப்பச்சடி 


புளித்த தயிர்‌- அரைப்‌ (2) படி.--இதை ஐரு ஈயம்பூரன பாத்திரத்தில்‌ 
விட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய து. 

பூசினிக்காய்‌ -பன்ணிரண்டு (12) பலம்‌.--இதின்‌ மேற்றோலைச்‌ விவிட்டுப்‌ 
பெருக்துண்டுகளாய்‌ நறுக்‌ உள்ளிருக்கும்‌ இதழ்‌ விதைகளைப்‌ போக்கிவிட்டுத்‌ 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. ட ஏடு 
தருமணையில்‌ அருவி ஈயம்பூனெ பாத்திர தீதிலிருக்கும்‌ தயிரில்போட்டு உடனே, 
போடி செய்த உப்பு முக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தத்‌ தயிருடன்‌ 
கலந்து அதை ஒரு நாள்‌ முழுமையும்‌ மூடிவைத்திருக்கு மறுகாள்‌, 
பச்சைமிளகாய்‌ அரைப்‌ (3) பலம்‌, பச்சைகோத்துமல்லி - கால்‌(3)பலம்‌,-- 
இவ்விரண்டையும்‌ பொடியாய்‌ நறுக்குத்‌ தயிரில்‌ கலக்து வைத்திருக்கும்‌ பூசி 
னிக்காயில்‌ போட்டு, 


இஞ்சி - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதன்‌ மேற்றோலைச்‌ €ீவிவிட்டுத்‌ அருவுமணை 


யில்‌ அருவிப்‌ பச்சடியில்‌ போட்டு மெதவாய்ப்‌ பிசைந்து கலந்து கொடுத்து, 

நேய்‌ - முக்கால்‌ ($) பலம்‌ மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌, கடுகு- 
அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு- 
கால்‌ (2). பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 92-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ 
தயார்செய்து பச்சடியில்‌ கொட்டி உபயோடிக்கவேண்டிய அ. ள்‌ 

இதைப்போலவே பரங்கிக்காய்‌, சுரைக்காய்‌, வெள்ளரிக்காய்‌, அல்கோல்‌, 
டர்நீப்‌, முள்ளங்கி முதலிய காய்‌ இழங்குகளைக்கொண்டும்‌ டோரியா என்றெ 
தயிர்ப்‌ பச்சடியைச்‌ செய்யலாம்‌. 

109. பச்சைமிளகாயும்‌ கொத்துமல்லியும்‌ செர்ந்த 
தயிர்ப்பச்சடி. (டேன்சா) 

ரத்தில்‌ கொட்டி வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

போடி த்தவுப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌--இதை ஈயம்பூசின பாத்தி 
ரத்திலிருக்கும்‌ கடைந்த தயிரில்‌ போடவேண்டிய அ. 


தயிர்‌ - கால்‌ (2) படி இதைச்‌ செம்மையாய்க்‌ கடைந்து ஈயம்பூசின பாத்தி 


பச்சைமிளதாய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌, பச்சைக்‌' கொத்துமல்லி - ஒரு (1) 


- பலம்‌, இவ்விரண்டையும்‌ அம்மியில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்‌ அரைத்துக்‌ 


கடைந்த தயிரில்‌ கலக்கவேண்டிய அ. 
எலுமிச்சம்பழம்‌ - ஒன்னு (1).-—இதைப்‌ பெரிதாய்ப்‌ பார்த்துக்‌ கசக்கி 


| துக்கி விதைகளை உதிர்த்துவிட்டுப்‌ பச்சடியில்‌ பிழிய வேண்டியது. 


நேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு- 
கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, கடுகு - அரைக்கால்‌ ' (2) 
பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி. தாளிதம்‌ தயார்‌ 
செய்து பச்சடியில்‌ கொட்டவேண்டிய அ, ம 
காயம்‌ - இரண்டு (2) கு, ௪.--இதைக்‌ சொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துப்‌ 
பச்சடியில்‌ விட்டுக்‌ கலர்‌ கொடுத்த உபயோடிக்கவேண்டிய அ, 
110. கடலைமாவு பச்சடி. (ஜ-ண்கா) 


இதை வடசேசத்து மஹாராஷ்ட்ரர்கள்‌ தமது ஆகாரத்திற்குரிய சொட்டி, : . -... 


அடை இவைகளின்‌ அதுபானத்தின்பொருட்டுச்‌ செய்றொர்கள்‌. 


ய மழ வ பவத வேலீடு 


15௦ இந்து பார்கசாஸ்‌ திர 


நல்லேண்ணேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌-—இதை இரண்டரைப்படி ” ஜலம்‌. 


கொள்ளுகிற களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 

மிளகாய்‌ - வீசம்‌ (ஐ) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - வீசம்‌ (இ) பலம்‌, கடுகு - 
அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, காயம்‌ - மூன்று (8) கு. ௪.--இவைகளைக்‌ காய்ந்த எண்‌ 
ணெயில்‌ 22-வஅ முறைப்படி போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயாசானவுடனே, ' ந 

மஞ்சட்போடி - அரைக்கால்‌ (3) ரூ. எ.--இதையும்‌ த்த தாளிதத்‌ 
தில்‌ போட்டுக்‌ 'கலந்துகொடுத்து உடனே, 

நல்ல்ஜலம்‌ - ஒன்றேயரைக்கால்‌ (1) படி, இதைய! மஞ்சள்‌ கலந்த 
ல்‌ கொட்டி ஜலம்‌ கொ 'இக்கத்‌ தெ த 


. பொடிசெய்த உப்பு: அரையே அரைக்கால்‌ (இ பலம்‌, வறுத்த மிளகாய்ப்‌' 
ட 3) பலம்‌, சீரகப்போடி-கால்‌ (3) ரூ. ௪., கோப்பரைத்துருவல்‌-ஒரு 


(1) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ ' கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு, 

பச்சைக்‌ கோத்துமல்லி-கால்‌ (3) பலம்‌. இதின்‌ வேரைப்‌ போக்கிவிட்டுப்‌ 
பொடியாய்‌ நறுக்கிக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 2 

கடலைமா-கால்‌ (3) படி.--இதைக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்க்‌ கொதிக்கும்‌ 
ஜலத்தில்‌ தூவி ஒவ்வொரு தடவையிலும்‌ மாவானது கட்டியாகாமல்‌ கலக்கி 
பின்பு அந்த மாக்‌ கொதித்துக்‌ களிபோல்‌ ஆகும்‌ சமயத்தில்‌ அடுப்பைவிட்‌ 
டிறக்கி ஐந்து நிமிஷம்‌ வரையில்‌ புகையில்லாத செருப்புத்‌. தணலின்‌ ல்‌ 
வை க பின்பு உபயோஃக்கவேண்டிய அ. 

- இது இளக்கமாய்க்‌ கூழ்போலிருக்க வேண்டுமானால்‌' 'ஜலத்தைமட்டும்‌ 
ஒன்றரைப்படி. யாக்கிக்கொள்ள வேண்டியத. தேவையானால்‌ இரண்டு | எ லுமிச்‌ 
சம்‌ பழங்களையும்‌ பரிமாறுகையில்‌ அதில்‌ பிழிந்‌தகொள்ளலாம்‌. 


111. பச்சடியில்‌ வெங்காயத்தைச்‌ சேர்த்தல்‌ 
மேற்சொல்லிய 100-முூதல்‌ 110-வசையிலுமுள்ள பச்சடிகளில்‌ வெள்‌ 


காயத்தைச்‌ சேர்க்கவேண்டுமானால்‌ அப்பச்சடிகளில்‌... சேர்ந்திருக்கும்‌ வெந்த , 


அல்லது சுட்ட காய்‌ இழங்குகளுடன்‌ 5-பலம்‌ வெங்காயத்தைச்‌ சுட்டாவது 


| 


நெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ வதக்யொவது சேர்த்துப்‌ பிசைந்துகொண்டு . 


காளித முதலியவைகளைப்‌ போட்டு உதிக்க வண்ட 


புளிக்குழம்புகள்‌ ட 


இப்பதார்த்தமான அ நமது அகாசத்திற்குரிய முக்கிய பதார்த்தமாயெ 


அன்னத்திற்கு அநுபானமாக உபயோகிக்கும்‌ பருப்பு, பச்சடி முதலியவை 
களைப்போல்‌ ஒரு அறுபான பதார்த்தமாயிருக்கன்ற ௮. இதைச்‌ செய்வதற்கு 


“முன்‌ இதற்கு வேண்டிய குழம்புப்‌ பொடியைச்‌ செய்து வைத்‌ அக்கொள்வஅ 


அவசியமாகையால்‌' அதைப்‌ பின்வருமாறு செய்ய வேண்டியத. 


த்‌ 


இ... 


ட்ட 


| 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 


i 112. குழம்புப்‌ பொடி 
- மிளகாய்‌-இரண்டு (2) பலம்‌. க்‌ (2) பலம்‌. 


உளுத்தம்பருப்பு-8ந தரை (53) பலம்‌. £ீரகம்‌-ஒரு (1) பலம்‌. 
சொத்துமல்லிவிரை-25 தரைப்‌ (5$)பலம்‌. | தேய்த்த எள்ளு-லந்தரைப்‌ (54) பலம்‌. 
கடுகு-அரைப்‌ (3) பலம்‌. கொப்பரைத்‌ தஅருவல்‌-மூன்று (3) பலம்‌, 


இவைகளில்‌ கொப்பரையைத்‌ தவிர மற்ற ஏழு பதார்த்தங்களில்‌ மிள | 
கர்யை மட்டும்‌ கொஞ்சம்‌ நல்லெண்ணெயை விட்டு வறுத்‌ அக்கொண்டு மற்றவை | 
ட களைத்‌ தனித்தனியே எண்ணெய்‌ விடாமல்‌ வறுத்‌அக்கொண்டு பின்பு எல்லா | 
வற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து பொடி செய்த ௮ த்துடன்‌ கொப்பரைத்‌ அருவலை ‘\ 
யும்‌ சோத்து மறுபடியும்‌ கொஞ்சமிடித்‌ த்க்‌ குங்குமம்போலாக்கி வைத்தக்‌ | 
ள்‌... கொண்டு குழம்புப்பொடியென்கி ற விடங்களில்‌ இதை உடடுயாகக்கவேண்‌ டத, ்‌ பனி 


. 113. காய்கிழங்குகளின்‌ புளிக்குழம்பு 
்‌ கத்தரிக்காய்‌, வாழைக்காய்‌, வெள்ளரிக்காய்‌, புடலங்காய்‌, சுரைக்காய்‌, அவ 
ரைக்காய்‌, வெண்டைக்காய்‌ முதலிய காய்களைக்கொண்டும்‌, சர்க்கரைவள்ளிக்‌" 
இழங்கு, சேப்பங்கிழங்கு, கருணைக்கிழங்கு த்‌ இழக்குகளைக்கொண்டே... 
பின்வருமாறு புஸிக்குழம்பு செய்யலாம்‌. 
ஏதாவது ஓர்வகைக்‌ காய்‌ அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌ 
இதை நல்லதாய்ப்‌ பார்த்துக்‌ காம்பு முதலியவைகளைப்‌ போக்கித்‌ அண்டு 
அண்டாய்‌ நறுக்கு வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 
.. ஜலம்‌ - கால்‌ 3) படி இதை ஒருபடி ஜலம்‌ கொள்ளு ஒரு வம்பே 
பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி ஈறுக்கவைத்திறுக்கும்‌ 
காய்‌ ழெங்னெ துண்டுகளை அதிற்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி 
வைக்கவேண்டிய து. காய்‌ கிழங்கு அரைவேக்காடாய்‌ வெந்தபின்‌, பல்‌ 
நல்லஜலம்‌ - கால்‌ (3) படி, புளி-ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌. — இந்த இரண்டை - 
யும்‌ ஒரு ஈயம்பூதின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்துக்‌ கோது s 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்து விட்டு, 
குழம்ய்ப்போடி. - ஒரு (1) பலம்‌, உப்பு - முக்காலேயரைக்கால்‌ (£) பலம்‌ 
இவ்விரண்டையும்‌ கரைத்தபுளியில்‌ போட்டுக்‌ கலந்து அதை வெர்துகொண் 
டிருக்கும்‌ காய்ழெங்க்‌ கொட்டிக்‌ சளெறிக்கொடுக்க வேண்டியது. உடனே, 
மஞ்சள்போடி-வீசம்‌ (ந) ரூ. எ.--இதையும்‌ கொதிக்கும்‌ குல்‌ 
போடவேண்டியது. இக்குழம்பு நன்றாய்க்‌ கொதித்து அதாவ அ! காய்ழெங்கு. ஈன்‌ லம்‌ | 
மூய்‌ வெந்து ஜலமும்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌ ௮௮ ௮ இக ஜலமாயிருந்தால்‌, - | 
அரிசிமா- அரைப்‌ (3) .பலம்‌.--இதை வீசம்படி ஜல த்தில்‌ கரைத்துக்‌ குழம்‌ 
பில்‌ கொட்டிக்‌ இளறிக்கொடுக்க வேண்டியது. பின்பு, | 
நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கடுகு - அரைக்‌ | 
கால்‌ () பலம்‌ இந்தப்‌ பதார்த்தங்களைக்கொண்டு 22-வஅ வ்‌ ஜட 1 
தாளிதம்‌ தயார்செய்து குழம்பில்‌ கொட்டவேண்டிய ௮, தேவையானால்‌, .. ழ்‌ ஆ 


ச்ர்‌ 


தெளி த்த மூடி வைக்கவேண்டிய. 


182 இந்து பாகசாஸ்‌ இர 


காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில்‌ 
கரைத்து அந்த ஜலத்தைக்‌ குழம்பில்‌ கொட்டவேண்டியஅ. 
114. கத்தரிக்காய்ப்‌ புளிக்குழம்பு ( ரஹவாங்கி) 
்‌ இளங்கத்தரிக்காய்‌ - பதினெட்டு (18) பலம்‌. இதின்‌ காம்பின்‌ முக்காற்‌ 
பாகத்தை நறுக்கவிட்டுத்‌ தனித்தனி அண்டுகளாக்காமல்‌ நான்காய்ப்‌ பிளந்து 
வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 


மிளகாய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, கோத்தமல்லிவிரை - அரைப்‌ ($) பலம்‌, 
உளுத்தம்பருப்பு - இரண்டு (2) பலம்‌, மிளகு-அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, வேந்தயம்‌ 
விசம்‌ (இ) புலம்‌, கோப்பரைத்துருவல்‌. - இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌, போடிசேய்த 
வுப்பு - ஒன்றரைப்‌ . (1$) பலம்‌ இவைகளில்‌ உப்பைத்தவிர மற்றப்‌ பதார்த்‌ ட்‌ 
தங்களை வெவ்வேறாய்க்‌ “கொஞ்சம்‌ நெய்யைவிட்டு வறுத்‌ துக்கொண்டு அவை: 
களில்‌ கொப்பரைத்‌ அருவலைத்தவீர மற்றவைகளை உரலிற்‌ போட்டு இடித்து 
௮ (தன்பின்‌ கொப்பரைத்‌ அருவலையுஞ்‌ சேர்த்து மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ இடித்துப்‌ 
பொடிசெய்‌ தகொண்டு உப்பையும்‌ அத்துடன்‌ கலந்து மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ 
இடித்‌ துக்கொண்டு பொடியை நான்காய்ப்‌ பிளந்‌ துவைத்திருக்கும்‌ கத்தரிக்காயில்‌ 
சமமாய்‌ நிரப்பி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய து. ்‌ 

நேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ களிம்பேறா த பாத்திரத்தில்‌ 
விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, 

. மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ (2) பலம்‌, கடகு - 
கால்‌ (2) பலம்‌-—இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ காய்ந்‌ இருக்கும்‌ நெய்யில்‌ 22- 
வது தாளித முறைப்படி போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயார்செய்‌அ காரப்பொடி நிரப்பி 
வைத்திருக்கும்‌ கத்‌ தரிக்காய்களை அதில்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ 
ப 

நல்லஜலம்‌ - அரைப்‌ (3) படி, புளி - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.-— இவைகளை 
ஓர்‌ ஈயம்பூசன பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்துக்‌ கோது 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்தவிட்டுத்‌ தாளிதத்தில்‌ போட்டிருக்கும்‌ காய்‌ 
கொஞ்சம்‌ வெந்தவுடனே அதாவது வதங்கெவுடனே அதில்‌ கொட்டிக்‌ இள 
திக்கொடுத்‌ து மறுபடியும்‌ மூடிவைக்கவேண்டியஅ. கத்தரிக்காய்‌. செம்மையாய்‌ 
வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு அதாவ ஜலம்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டினபின்‌, 

* வற்கடலைமா - அரைப்‌ ($) பலம்‌.-இதைக்‌ ' கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்க்‌ 
கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ குழம்பில்‌ தூவி மாவு தூவின ஒவ்வொரு தடவை 
யும்‌ ளெறிக்கொடுத்து, ஐந்து நிமிஷம்‌ வரையில்‌. கொதிக்கவிட்டு: அடுப்பை 
விட்டிறக்‌ உபயோகிக்க வேண்டியது. அப்படிக்கல்லாமல்‌ மாவு முழுமையும்‌ 
ஓரே:தடவையில்‌ குழம்பில்‌ போடுவதினால்‌ ௮௮ எல்லாவிடத்திலும்‌ கலவாமல்‌ , 
உருண்டையாய்‌ ஓரேயிடத்தில்‌ நின்றுவிடும்‌. டடத 


்‌ பொம்‌ காரன்‌ கலந்த கசைத்தபுளி முதலியவைகளையும்‌ போட்டுப்‌ பின்பு ம்‌ 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. : 158 
்‌ 115. வற்றல்களின்‌ குழம்பு 
சுண்டை, பாகல்‌, மணத்தக்காளி, குருமத்தம்‌ முதலிய காய்களின்‌ வற்றல்‌ 


களைச்‌ கொண்டும்‌ ; பாகற்காய்‌, சுண்டைக்காய்‌ முதலிய கயப்பான காய்களைக்‌ 


. கொண்டும்‌ பின்வருமாறு புளிக்குழம்பு செய்யலாம்‌. a 


நல்லஜலம்‌ - அரைப்‌ ($) படி, புளி- ஒன்றரைப்‌ (1) பலம்‌.--இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்‌ அவிட்டு, 

உப்பு - முக்காற்‌ ($) பலம்‌, குழம்புப்போடி, - அரைப்‌ (]) பலம்‌, வேல்லம்‌- 
அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, அரிசிமா - கால்‌ (2) பலம்‌.--இந்த நான்கு, சாமான்களை 


்‌ யும்‌. சயம்பூனெ பாத்திரத்திலிறுக்கும்‌ கரைத்த ன போட்டு ட்ட ்‌ 


கழ 
ல்‌ வங்கத்து - 
்‌ கேய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌. வல்ல முக்காற்படி ஜலம்‌ 
ணம்‌ ஒரு களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்‌ றல 
காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 
மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ இள்ளி அந்தக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌ 
போடவேண்டிய அ. மிளகாய்‌ பாதி வறுபட்டபின்‌, 
கடூகு-அரைக்கால்‌ டு பலம்‌.-இதை அதிற்போட்டு ௮ அவும்‌ பாதி 
இதப்‌ கோட்‌ 
ஏதாவதொருவற்றல்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இதைக்‌ டடத போட்டுக்‌ 


காந்திப்போகாமல்‌ பக்குவமாய்‌ வஅத்துக்கொண்டு, 


தாட ல () ரூ. ௪. ட்டம்‌ அந்தத்‌ தாளிதத்தில்‌ 


- பொட்டு மேலே தயாராக்கிவைத்‌ இருக்கும்‌ கரைத்த புளியை அதில்‌ சொட்டிக்‌ 


கரண்டியினால்‌ செம்மையாய்க்‌ லந்து கொடுத்து ஈன்றாய்க்‌ கொதித்தபின்‌ அதா 
வது ஜலம்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌ ழே இறக்கிக்கொண்டு, 

காயம்‌ - விசம்‌ (5) ரூ. ௪.--இதை ஒரு. ரூபாயெடை ஜலத்திற்‌ கரைத்‌ 
அத்‌ தெளிவைக்‌ குழம்பில்‌ விடவேண்டியது. 

' கயப்பான காய்களைமட்டும்‌ முதலில்‌ கொஞ்சம்‌ எண்ணெயை விட்டு நன்றாய்‌ 
வதக்‌கிக்கொண்டு பின்பு மேற்சொல்லிய குழம்பைப்போலவே செய்யவேண்டி 
௮, ஆனால்‌ சுண்டைக்காயை வதக்குவதற்கு முன்‌ அதை ஈசுக்கி விதை 
கனைப்போக்பி ஜலத்தில்‌ நன்றாய்க்‌ கசக்கிக்‌ கழுவி ஜலத்தை வடித்துவிட்டுப்‌ 
பின்பு வதக்கவேண்டிய அ. இவ்வாறு வதக்கிய காய்களைத்‌ தாளிதத்திற்‌ போடு 


, கையில்‌ அத்தாளி தம்‌ பக்குவமான தின்‌ குறிப்பா கடுகு வெடித்தலின்‌ ௪த்‌ 


தம்‌ நின்றிருக்க வேண்டும்‌, அத்தருணத்தில்‌ வதக்க காய்களையும்‌ மஞ்சள்‌ 


றக்‌ காரியங்களைச்‌ செய்யவேண்‌ டூம்‌, 


அ ட க் படட 


அவிழ]! 


மத்‌ se. 


| 
! 
| 
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அ ஒரு ம்‌ த்திக்‌ ன்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை : 
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116. வெந்தயக்‌ குழம்பு ' 
இக்குழம்பைச்‌ செய்யவேண்டுமானால்‌ ஒருபலம்‌ வெந்தயத்தைக்‌ கால்‌ 
ப்லம்‌ ஈல்லெண்ணெயை விட்டு வறு த்துக்கொண்டு 115-வது குழம்பின்‌ . கடை. 
இப்‌ பாசாலில்‌ சொல்லிய வதக்ெ பாகற்காய்‌ சுண்டைக்காய்‌ இவைகளைக்‌ : 
கொண்டு குழம்பு செய்வதுபோலவே இந்த வறுத்த்‌ வெந்தயத்தைக்கொண்டும்‌ 
குழம்பு செய்யவேண்டியது. 4 


117. வெண்டைக்காய்ப்‌ புளிக்குழம்பு - 
வெண்டைக்காய்‌ - ய) _ இதை இளசாய்ப்‌ பார்த்துக்‌ காம்பு 
கடத்‌ திட்‌ முட்கள்‌. இருந்தால்‌ பப்பா கார்‌. அல்லது .. த்தர 


முதவிய்லவ்களை எடுத்‌ெ ததிக்துவிட்ச்‌ வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 
அப்பு ஒரு (1) பலம்‌, இதைக்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, மிளகாய்‌: 
கரலேயன்சக்கால்‌ (8) பலம்‌, கோத்துமல்லிவிரை - கால்‌ (3) பலம்‌, சீர்கம்‌-அரைக்‌ 
கால்‌ (3) பலம்‌, கடூகு - அரைக்கால்‌. (4) பலம்‌, வெந்தயம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) 
பலம்‌ இவைகளைக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்‌: அல்லது ஈல்லெண்ணெயை விட்டுத்‌ தனித்‌ 
தனியே வறுத்துப்‌ பொடிசெய்து கரைத்த புளியில்‌ போடவேண்டியது. 
2 “.தேங்காய்த்தருவல்‌- -இரண்டு (2) பலம்‌, தேய்த்தஎள்ளு-அரைப்‌ ) பலம்‌, 
அரச (ரைப்‌ “(இ பலம்‌.-*இந்த மூன்று. பதார்த்தங்களையும்‌ தனித்தனியே | 
கஞ்சம்‌: எண்ணெயை விட்டு வறுத்து ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து ஜலத்தைத்‌ 


அசித்து அசைத்துக்‌ கரைத்த புளியில்‌ கலந்துகொடுத்‌ அ, ல ல்‌ | 
“நெய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌-ஒன்றரைப்‌ (ஜீ. பலம்‌. _ இதை. ர சிம்‌ 


கடம்‌ பாத்திர த்தில்விட்டுக்‌ காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடனே,, 


அணத மிளகாய்‌- அரைக்கால்‌ (1) பலம்‌, ககு-அரைக்கால்‌ () பலம்‌.--இவ்‌ 

அத டையும்‌. காய்ந்த எண்ணெயில்‌ 22-வது தாளிதமுறைப்படி போட்டுத்‌ 
“தர சானி, தம்‌. அப்சல்‌ கறுக்கிவைத்திருக்கும்‌ வெண்டைக்காயை அதிற்‌ போட்‌ 
ள்‌ 1 'ந்திப்போகாமல்‌ செம்மையாய்‌ வதக்கிக்கொண்டு சம்பாரங்கலந்து வைத்‌ 


"திருக்கும்‌: ஆரைத்தபுளியை வெண்டைக்காயில்‌ காட்டிச்‌ செம்பையாய்க்‌ 


கொதித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌ ழே இறக்கிக்கொள்ள வேண்டியது, * 
ன்‌ : இதைப்போலவே பாகற்காயைக்கொண்டும்‌ குழம்புசெய்யலாம்‌. IS 5 


ம. பருப்புக்‌ குழம்புகள்‌ க 
௪ கமத னாக றர அன்னத்திற்கு அனுபானமான பருப்பு, பச்ச்ஷ, 


_ புளிக்குழம்பு. முதலிய பதார்த்தங்களைப்போல : இதுவும்‌ ஒரு - ன்னா ட்டர்‌ 
: அழதுபான பதார்த்தமா யிருக்கின்ற அ. 


\ 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. _.. 125 | 


118. ஹாதா பருப்புக்‌ குழம்பு 
நல்லஜலம்‌ - இரண்டு (2) படி, நெய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - வீசம்‌ க 
பலம்‌, மஞ்சள்பொடி - விசம்‌ (ந) பலம்‌.--இவற்றுள்‌ ஜலத்தை மூன்றுபடி | 
- ஜலங்கொள்ளுகற எயம்பூசன பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ கொதி | 
கண்டவுடனே எண்ணெய்‌ அல்லஅ கெய்‌, மஞ்சட்பொடி இவைகளையும்‌ போட்டு, 
துவரம்பருப்பு - கால்‌ He) படி.-இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கொட்டி 
மூடிவைத்திருந்து பருப்பு நன்றாய்‌ வெந்தபின்‌, 
ஜலம்‌ அரைக்கால்‌ (3) படி, புளி-ஒன்றரை (2. பலம்‌. --இவ்விரண்டை 
யும்‌ ஒரு 'ஈயம்பூனெ பாத்திரத்திற்‌' போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை 
ப தனை கட்‌, போக்கிவிட்டு வெந்த பருப்பில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, ' ட்‌ 
..” 'உப்பு- ஒன்றேகால்‌. IE பலம்‌, வேந்தயம்‌ - அமை ௫. ரூ. எ. “இவ 
தில்‌ 'வெந்தயத்தைமட்டும்‌ ' எண்ணெயில்‌ சிவக்கும்படி வ துத்தம்‌" உப்பைப்‌ 
பொடித்‌ அம்‌ குழம்பில்‌ கொட்டி அது கொதித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 2 
அரிசிமா-கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌-காலேயசைக்கால்‌ ட) பலம்‌. இவை 
களில்‌ மாவை வீசம்படி ஜலத்தில்‌ கரைத்.தும்‌, மிளகாயை எண்ணெயில்‌. கருஞ்‌ 
சிவப்பாய்‌ ' வறுத்துக்‌ கசக்கியும்‌ கொதிக்கும்‌ குழம்பில்‌ போட்டுக்‌ கலந்து 
கொடுத்து இரண்டும்‌ கொதிகண்டபின்‌, கருவேப்பிலை-கால்‌ (2) பலம்‌. இதைக்‌ | 
கொஞ்சம்‌ தணலில்வாட்டிக்‌ குழம்பில்போட்டு உடனே, | 
நெய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, மிளகரய்‌- அரைக்கால்‌ (2) பலய” | 
, கடகு-அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளி தமுறைப்‌, i 
ப்டி. தாளிதம்‌ தயார்செய்க குழம்பிற்கொட்டி உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 
119. பருப்புக்‌ குழம்பு 
நல்லதலம்‌ சான்கு (4) படி.--இதை ஆறுபடி... ஜலம்‌ [கள்ளக்‌ ச 
தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சவேண்டிய௮. 
தப்த பவ (3) Le, கேய்‌-ஒரு 0 பலம்‌, மத்த 


ல்‌ ௩. 
a ron னைக கை உடலான 


ன ம னை, ஜலத்தில்‌ ஒன்றின்பின்‌ : 
அதுவும்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்னெபின்‌ ஒர்‌ அன்த்த ்‌ 
,வேண்டி௰ய து, ்‌ ்‌ 
மிளகாய்‌ - முக்காலேயரைக்கால்‌ (£) பலம்‌. த்‌ வஞ்சம்‌ 
அல்லத எண்ணெயில்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்துக்கொண்டு - 
கோத்துமல்லிவிரை - அரைப்‌ 3) பலம்‌, மிளகு - அரைக்கால்‌ ட்‌ பலம்‌, 
சீரகம்‌ - வீசம்‌ (ம) பலம்‌, வெந்தயம்‌ - அரைக்கால்‌ () பலம்‌, கோப்பரைத்‌-" 
அகவல்‌ - இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌, இலவங்கப்பட்டை ௪ - அரைக்கால்‌ இ. | 
வ வ 


8 இப்பட்டையைச்‌ லர்‌, சேர்ப்பதில்லை; அப்படிப்‌. கிர்க்க்லாதன் க ர்‌ ந்‌ | 
ிக்ிவிடலாம்‌, 2 


3. ்‌ 


EO: tees இற்‌. பாகசாஸ்‌ திர ்‌ 
பலம்‌. இந்தப்‌ பதார்த்தங்களை வெவ்வேறாய்க்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்‌ அல்லது எண்‌ 
செயில்‌ வறுத்துக்கொண்டு முன்னால்‌ வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ மிளகாயையும்‌ 
சேர்த்து ஒன்றாய்க்‌ கலந்து அம்மி அல்லது ஆட்டுக்கல்லில்‌ போட்டு வெண்‌ 
ணெய்போலசைத்அ ஒரு பாத்திரத்தில்‌ வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. 
நல்லஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி, புளி - மூன்று (3) பலம்‌. இவ்விரண்டையும்‌ 
ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை முத 
்‌ ஜியவைகளை எடுத்துவிட்டு அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ சம்பாசத்தை அப்புளி: 
ஜலத்தில்‌ கலந்து அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சவேண்டிய து. 
பொடிசெய்தவுப்பு -: இரண்டேகால்‌ (24) பலம்‌.-இதைக்‌ கொதித்துக்‌ 


“- குப்‌ பின்‌ அடுப்பின்பேரில்‌ வெந்‌ துகொண்டிருக்கும்‌ பருப்புச்‌ செம்மையாய்‌ 


வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு அந்த வெந்த -பருப்பை ௮, தன்‌ ஜ்லத்துடன்‌ ' ப 


| 
| 
| கொண்டிருக்கும்‌ காரங்கலந்த : கரைத்த புளியில்‌ போட்டுக்‌, கொஞ்சரேோத்திற்‌ 
“”” என்றால்‌ கட்டுடன்‌ கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ கரைத்து: புளியிற்‌ கொட்டி. 
- நன்றாய்க்‌ கலந்துகொடுத்து மறுபடியும்‌ கொதிக்கவிட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்‌ சுண்‌ 
1 டியபின்‌ அந்தக்‌ குழம்பில்‌ கொஞ்சத்தைக்‌ கரண்டியாலெடுத்‌ அ அத ்‌ 
கொட்ட அது ஜலம்போலிருந்தால்‌, ன்‌ 
ஜலம்‌ - ௮சைக்கால்‌- இ படி, அரிசிமா - ஒன்றரைப்‌ (12) பதக்கம்‌ 
_ விரண்டையும்‌ ஓர்‌ பாத்‌இதத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ குழம்பில்‌ கொட்டி 
க 4 யண்டிய அ. பிறகு கொஞ்சரேரத்திற்குப்பின்‌ ஒரு 
A ந்தப்‌. பாத்திரத்தைக்‌ ழே இறக்டிக்கொண்டு, 


்‌. நேய்‌-ஒ “பலம்‌, மிளகாய்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ (4) பலம்‌. 
ஈத மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ கொண்டு 99-வது தாளி த முறைப்படி. தாளி 


பத a , வயக்கொண்டு கிளறவேண்டிய அ. பின்பு, 
௬M: காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. ௭--இதை ஒரு ரூபா யெடை ஜலத்தில்‌ கரைத்‌ 

அக்‌ குழம்பில்‌ விட்டுப்‌ பின்பு உபயோடக்கவேண்டியது.. a 
| 2 120. காய்கிழங்குகளின்‌ பருப்புக்‌ குழம்பு 


ஃ் 21 பூசணிக்காய்‌, பரங்கிக்காய்‌, வெள்ளரிக்காய்‌, முருங்கைக்காய்‌, கத்தரிக்காய்‌ 
கலிய காய்களைக்‌ கொண்டும்‌ உருளைக்கிழங்கு, முள்ளங்கிக்‌ க்கு கதய 
தக்கம்‌ கொண்டும்‌ பின்வருமாறு குழம்பு செய்யலாம்‌, 
ஏதாவது ஓர்‌ வகைக்காய்‌ அல்லது கிழங்கு - பதினெட்டு (18) ஸம்‌. 
இதின்‌ காம்பு முதலியவைகளை எடுத்‌ தவிட்டுச்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாய்‌ நறுக்கி 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 
நல்லஜலம்‌ - நான்கு (1) படி.--இதை ஆறுபடி ஜலம்‌ லப்‌ ஓர்‌ 
. திவலையில்விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்காய்க்கி, . . 
துவரம்பருப்பு - அரைப்‌, 7] படி, ப அல்லது எண்ணே - ஒரு (1) 


ED தயார்‌ செய்து குழம்பிற்கோட்டி்‌ உடனே தாளிதம்‌ தயார்செய்த கரண்டி .: 


| போஜன பதார்த்தங்கள்‌. ' 157 


5" பலம்‌, மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இந்த மூன்று பதார்த்தங்களை 
ட பும்‌ அடுப்பின்பேரில்‌ கொதித்துக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ ஒன்றின்பின்‌ 
ட ஒன்றாய்ப்‌ போட்டு அதின்மேல்‌ ஒரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருக்து பருப்பு 
்‌ : முக்காற்பாகம்‌ வெந்த பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு நறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ காய்‌ 
அல்ல கிழங்கைப்‌ பருப்புடன்‌ போட்டு மறுபடியும்‌ மூடிவைக்கவேண்டியது 
மிளகாய்‌-அரையே அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, கொத்துமல்லி விரை- அரைப்‌ 
(4) பலம்‌, மிளகு-கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌-அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, வேந்தயம்‌- 
்‌.. அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு-ஒரு (1) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌- 
இரண்டு (2) பலம்‌--இர்தப்‌ பதார்த் தங்களைத்‌ தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ கெய்‌ 
்‌. அல்லது எண்ணெயை விட்டு வறுத்‌ துக்கொண்டு பின்பு ஒன்றாய்க்கலந்து.. 
பாத்திரத்தில்‌ எடுத்த வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, ்‌ ழ்ழ்ல்‌ 
நல்லஜலம்‌-கால்‌ (2) படி, புளி-மூன்று (3) பலம்‌. இவ்விரண்டையும்‌ 
இரண்டரைப்படி ஜலம்‌ கொள்ளும்‌ ஒரு ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ 
கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை முதலியவைகளை *எடுத்தெறிர்‌ தவிட்டு அதில்‌ 
அரைத்து. வைத்திருக்கும்‌ காரமொத்தையைப்‌ போட்டுக்‌ கலக்கி அடுப்பின்‌ 
மேல்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்சி அதவும்‌ கொதிக்கத்‌. தொடங்கனெவுடனே பருப்‌ 
புடன்‌ வெந்து கொண்டிருக்கும்‌ காய்‌ அல்லது ழெங்கு செம்மையாய்‌ வெந்த 


கொண்டிருக்கும்‌ சம்பாற்ங்கலந்த கரைத்த புளியில்‌: ஒகர்ட்டிக்‌ கலந்‌ தகொடுக்ல 


நிரம்புமளவு . ஜலத்தைக்கொட்டிக்‌ கலர்‌ அகொடுக்க வேண்டிய அ. வல்‌ 
. அர னம்‌. ம ட வடக்க. கலு யதி 
_. உப்பு - இரண்டேகால்‌ (21) 'பலம்‌.-இதை அந்தக்‌ குழம்பில்‌ போட்டு 
௮து செம்மையாய்க்‌ கொதித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, } 
நல்லஜலம்‌ -.அரைக்கால்‌ (9) படி, அரிசிமா- ஒரு (1) பலம்‌. இல்‌ 
கவிர்ண்டையும்‌. ஒன்றாய்க்‌ கரைத்துக்‌ குழம்பில்கொட்டிக்‌ “கரண்டியினால்‌ உடனே 
ளெதிக்கொடுக்கவேண்டிய ௮. இல்லாவிட்டால்‌ மா உருண்டையாய்க்கட்டி ப்போம்‌. 
இவ்வாறு சாவைக்‌ கசைத்துக்‌ கொட்டியபின்‌ ஒருகொதி கண்டவுடனே, 
நெய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ 3) 
பலம்‌, கடகு,- கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு ஒர்‌ கரண்டியில்‌ 92-வ.தா 
தாளித முறைப்படி தாளி தம தீயார்செய்‌ அகொண்டு குழம்பில்‌ கொட்டிக்‌ மே 
இறக்கக்கொள்ளவேண்டிய்‌ அ. அந்தக்‌ குழம்பானது இரண்டரைப்படி யளவே 
யிருந்தால்‌ வெகு ருசியயிருக்கும்‌. 
, காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. ௪.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில்‌ கரைத்து 
தச்‌ சலத்தைக்‌ குழம்பில்விட்டுக்‌ கலந்து உபயோடிக்கவேண்டிய து. ' 
121. வற்றல்களின்‌ பருப்புக்‌ குழம்பு.“ 


கத்தரிக்காய்‌ வத்தல்‌, கொத்தவரைக்காய்‌, வற்றல்‌, சுண்டைக்காய்‌ வற்றல்‌, .. 


. பதம்‌. பார்த்துக்கொண்டு அவைகளையும்‌ அதன்‌ ஜலத்துடன்‌ கொதித்துக்‌ " 


, வேண்டியது; குழம்பு ' அப்பாத்திரத்இற்குக்‌ குறைவாயிருந்தால்‌ “௮.௮ | 


££" கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாய்‌ ஜலத்தைவிட்டு வெண்ணெய்போலரைத்து ஒரு 


ஜெகம்‌ 


அணி 


"பந்தத்தை தர 


158 இத்து பாகசாஸ்திர 
பாகற்காய்வற்றல்‌, மணத்‌ தக்காளிக்காய்வற்றல்‌ முதலிய வற்ற 
பின்வருமாறு பருப்புக்குழம்பு செய்யலாம்‌. [ 
நல்லஜலம்‌-அரைப்‌ (3) படி, புளி-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இவ்விரண்டை -- இ 

யும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை முத : ! 

லியவைகளை எடுத்துவிட்டு, ்‌ வட 

உளுத்தம்பருப்பு-அரைப்‌ (3) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு-அரைப்‌ (9) பலம்‌; 
மிளகு-அசைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌- அரைக்கால்‌ (த) பலம்‌; தேங்காய்த்துருவல்‌- 
கால்‌ 3) பலம்‌.-இவைகளை அரைப்பலம்‌ நெய்யில்‌ தனித்தனியே வறுத்துக்‌ 
. கொண்டு ஒன்றாய்க்‌ கலந்து வெண்ணெய்போலரைத்துக்‌ கசைத்துவைத்திருக்‌ 
“கும்‌ புளியில்‌ கலந்து அடுப்பின்பேரில்‌ வை த்துக்காய்ச்சவேண்டியது. 


ல்களைக்கொண்டும்‌ 


வேந்ததுவாம்பருப்பு *- இரண்டு (2) காண்டியளவு.--இதைக்‌. கொதிக்கு! 
சம்பாரங்கலந்த கரைத்த புளியுடன்‌ போட்டுக்‌ கொதிக்கவிடவேண்டியது. அ 
்‌ உப்பு - முக்கால்‌ (8) பலம்‌.-இதையும்‌ கொதித்துக்‌ கொண்டிருக்கு 
குழம்பில்போட்டு ௮௮ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 
ஏதாவது ஒருவகை வற்றல்‌-அரைப்‌ ($) பலம்‌ --இதை அரைப்ப்லம்‌ நெய்‌ 2 
யில்‌ வறுத்துக்‌ கொதித்‌.அக்கொண்டிருக்கும்‌ குழம்பில்‌ போட்டுக்‌ கரண்டியின்‌ 2 
தலையினால்‌ செம்மையாய்‌ மரித்துப்‌ பின்பு, ்‌ 
- ஜலம்‌-கால்‌ (2) படி, கடலைமா - ஒரு (1) பலம்‌, இவ்விரண்டையும்‌ 3. 
கரைத்துக்‌ குழம்பில்கொட்டிக்‌ இளறிக்கொடுத்து ௮து ஒரு கொதிகண்டபின்‌, த்‌! 
நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ 
2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌.--இப்பதார்த்தங்களைக்‌ கொண்டு | 
92 - வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ செய்து குழம்பில்‌ கொட்டி, 
வேண்டியது. ்‌ 


ப்‌ 0 


காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. ௪.--இதை ஒருரூபாயெடை ஜலத்தில்‌ கரைத்‌ ! 
அத்‌ தெளிவைக்‌ குழம்பில்‌ விடவேண்டியது. ட்‌ 


122. சேப்பங்கிழங்குப்‌ பருப்புக்குழம்பு 


ப்‌ 


ப்‌ 


ஜலம்‌ - இரண்டேகால்‌ (22) படி, புளி - ஒன்றரைப்‌ (13) நல்ல்‌ இவ்‌ ்‌ 
விசண்டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூசெ பா த்திரத்‌தில்போட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்‌ .. 
அக்‌ கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு, 7 


யூ 


& 2 


உப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌.-- இதைக்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, : 

ட ள்‌ அத ச்ம்‌ ப்ட்‌ வ அமல்‌ 
* பருப்பு, ரஸம்‌ முதவியஸ்வகளுக்காகப்‌ பருப்பை வேகவைப்பதாயிருந்தால்‌ அதற்‌ ' 
காகப்‌ போடும்‌ பருப்புடன்‌ பின்னும்‌ வீசம்‌ (1) படி பருப்பை அதிகமாய்ப்‌ போட்டு அது 

வெந்தபின்‌ அதில்‌ இரண்டு கரண்டியளவை எடுத்துவைத்திருந்து அல்லது அதற்காகவே? 

வீசம்‌ (ர்‌) படி பருப்பை வேகவைத்து இக்குழம்பில்‌ போடவேண்டியது என்று அறிக, 


௩ 


ணக்கு இலை *- பன்னிரண்டு (12) டடத சக்க அவப்‌ மல்‌ 
இிரத்திலிருக்கும்‌ கசைத்தபுளியில்‌ போட்டு உடனே, ம்ப 


சேப்பங்கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதையும்‌ கரைத்தபுளியில்‌ 
மணக்கிலையுடன்‌ போட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துச்‌ செம்மையாய்‌ வேக 
வைத்தக்‌ கழே இறக்கிச்‌ சேப்பங்கழங்கைமட்டும்‌ எடுத்‌ துக்கொண்டு மற்றவை 
னைக்‌ கொட்டிவிட்டு எடுத்துவைத்திருக்கும்‌ சேப்ப்்ங்ழெங்கைக்‌ கொஞ்சம்‌ 
லத்தைவிட்டுக்‌ கழுவி மேற்றோல்களை உரித்‌அவிட்டு வில்லைவில்லையாய்‌ ஈறுக்கி 
'வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய அ. மேற்சொல்லிய விதப்படி க்‌ 
ஓல்‌ சேப்பங்ழெங்கின்‌ காரல்குணம்போம்‌. 


கல்ல. ஜலம்‌- அரைப்‌ (த) படி, புளி - ஒன்றரைப்‌ 5 பிலம்‌ இவ்விசண்‌ 
டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்கரை த்துக்‌ தோ அ. கொட்டை 
முதலியவைகளை எடுத்‌ அவிட்டு, 


உப்பு - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைக்‌ டல்‌ போட்டு அடுப்பின்‌ 

3: மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சிக்‌ கொ இத்‌துக்கொண்டிருக்கையில்‌, 

3 வேந்த துவரம்பருப்பு - ர இரண்டு (2) காண்டியளவு.--இதைக்‌ கொதித்‌ 

இ அக்கொண்டிருக்கும்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டு அத்துடன்‌ தயாராக்கி வைத்‌ 

௫ டும்‌ சேப்பங்கிழங்கையும்‌ போட்டு மூடி வைக்கவேண்டியது. 

மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கோத்துமல்லிவிரை - கால்‌: (3) பலம்‌, மிளகு - 

அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கொப்பரை - ஒரு (1) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு - அரைப்‌ 

(3) பலம்‌.--இவைகளை , ஒன்றரைப்பலம்‌ நெய்யில்‌ தனித்தனியே வறுத்துப்‌ 

i பின்பு நன்றாய்க்கலந்‌ ௮ வெண்ணெய்போ லரை தீதுக்‌ கால்படி ஜலத்தில்‌ கரைத்‌ 

அக்‌ குழம்பில்‌ கொட்டி அஅவும்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌; 

அரிசிமா - அரைப்‌ (3) பலம்‌_—இதைக்‌ கொஞ்சம்‌.ஜலத்தில்‌ கரைத்துக்‌ 

குழம்பில்‌ கொட்டி உடனே ளறிக்கொடுத்‌ த ஒரு கொதி கண்டபின்‌, 

கேய்‌ - - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ 3) பலம்‌, கடூகு - அரைக்‌ 

கால்‌ (3) பலம்‌, --இம்மூன்றைக்கொண்டு 22-வது த கக்‌ தாளிதம்‌ 

தீயார்‌ செய்து குழம்பில்‌ கொட்டவேண்டி௰ய ௮. 

காயம்‌-இரண்டு (2) கு. ௪.--இதைத்‌ தாளித்துக்‌ ல்க முன்‌ 

... ர ரூபாயெடை ஜலத்தில்‌ , கரைத்துக்‌ குழம்பில்‌ கொட்டவேண்டிய அ, 
pm 


*இவ்விலையைப்‌ போவெதனால்‌ சமைச்சல்‌ குணமுள்ள இழங்குகளின்‌ காரல்‌ நீங்கும்‌. 

இசைச்‌ லெர்‌ போடுவஇல்லை. போடுவதே உத்தமம்‌. 

ர்பருப்பு, ரஸம்‌ முதவியவைகளுக்காகப்‌ பருப்பை வேகவைப்பதாயிருந்தால்‌ அத ற்‌ 
காகப்‌ போடும்‌ பருப்புடன்‌ பின்னும்‌ வீசம்‌ (இ) படி பருப்பை அதிகமாய்ப்‌ போட்டு ௮, த. 
ட்டது அதில்‌ இரண்டு கரண்டியளவை எடுத்தவைத்திருர்து அல்லது அதற்காகவே 

வீசம்‌ டு படி பருப்பை வேகவைத்து இக்குழம்பில்‌ போடவேண்டியது என்று அறிக, 


160 - இந்து பாகசாஸ்திர 

123. குருமத்தங்காய்‌ (சுக்கங்காய்‌) பருப்புக்குழம்பு 
நல்லஜலம்‌-அரைப்‌ (2) படி, புளி-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌. இந்த இரண்‌ 
டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை 
முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு 191-வது வற்றல்‌ பருப்புக்‌ குழம்பித்குத்‌ 
தயாராக்னெ சம்பாரம்‌ அல்லது காரத்தைப்போலவே தயாராக்கிக்‌ கரைத்த 
புளியில்‌ கலந்து அடுப்பின்மேல்வைத்‌ அக்‌ காய்ச்ச்வேண்டிய அ. ஆனால்‌ அயர்‌ 
ராக்கும்‌ சம்பாரத்தில்‌ மிளகைத்‌ தள்ளிவிட்டு அதற்குப்பதிலாய்‌, 
பச்சை மிளகாய்‌-ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌.--இதைச்‌ சிறிது சிறிதாய்‌ 
நறுக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வதக்கிக்‌ குழம்பில்‌ போடவேண்டிய அ. 
:. வேந்த துவரம்பருப்பு.*. - இரண்‌டு கரண்டியள்வு-- இதக்‌, ஞுழம்‌ 
போட்டு இதன்‌ மற்றப்‌ பாகங்களை _வற்றல்களின்‌ பருப்புக்‌ குழம்பிற்குச்‌ 
'தஅபோலவே செய்யவேண்டிய அ. ஆனால்‌ வற்ற லுக்குப்‌ பதிலாய்‌ அந்தவிடதி 

- தில்‌ 8 பலம்‌ பச்சைக்‌ குருமத்தங்காயை அதன்‌ தோல்மு 'சலியவைகளைப்‌ போ 
நறுக்க வேகவை தீக்‌. குழம்பில்‌ போடவேண்டிய. a 


௩ 


124. கருவேப்பிலைக்‌ . குழம்பு 


நல்லஜலம்‌-அரைப்‌ (9) படி, புளி-அரைப்‌ ($) பலம்‌. _— இவற்றை ஓர்‌ ஈயம்‌ - 
“ஜூன பாத்திரத்திற்‌ கரைத்துக்‌ கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்‌ அவிட்டு, 
உப்பு-கால்‌ (2) பலம்‌.- இதைக்‌ கரைத்தபுளியில்‌ ' போட்டுப்‌ பின்பு 
மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, நேய்‌-அரைப்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு. ்‌ 
. ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, . மிளகு-கால்‌ 3) பலம்‌, கருவேப்பிலை - அரைப்‌ (3 
பலம்‌. இவைகளை இதிந்கண்ட நெய்யைக்கொண்டு வெவ்வேறாய்‌. வறுத்‌ அர்‌ 
கொண்டு பின்பு ஒன்றாய்க்‌ * கலந்து கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ தெளித்து வெண்‌. 
ணெய்போலரைத்‌ அக்கொண்டு கரைத்த புளியிற்கலக்கிக்‌ காய்ச்சவேண்டிய அ, i: 
அது செம்மையாய்க்‌ கொதித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, ்‌ 2 EE 3 
கேய்‌ - அரைப்‌ (]) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்‌ * 
_ பருப்பூ-கால்‌ (2) பலம்‌, கடூகு- அரைக்கால்‌ (£) பல லம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு ்‌ 
22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌ செய்து . குழம்பில்‌ கொட்டி, ' 
காயம்‌ -:இசண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஸ்ஸ்‌ கரைத்‌ 
அக்‌ குழம்பில்‌ கொட்டவேண்டிய அ. 


ம்‌ 125. பருப்புருண்டைக்‌ த்க்‌ 

துவரம்பருப்பு - மூன்றுவீசம்‌ (ந) படி.--இதைக்‌ வஞ்சக 

திருந்து செம்மையாய்க்‌ களைந்து வடியவைக்கவேண்டிய அட ச பதம்‌ 

பச்சைமிளகாய்‌ - இண்டு (2) பலம்‌, பச்சைக்கொத்தமல்லி - ஒரு (- 

“பலம்‌, உப்பு - காலேயசைக்கால்‌ ($) பலம்‌, இஞ்சி.அனைப்‌ (2) பலக்‌ காயம்‌: 
* இதன்‌ விவரத்தை 158-வது பக்கத்தில்‌ காட்டிய குறிப்பினால்‌ அறிக, 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 


ன்று (3) கு. எ., தேங்காய்த்தருவல்‌-ஒன்றரைப்‌ (1) பலம்‌, எலமிச்சம்பழம்‌. 
ன்று (3).  இப்பதார்த்தங்களில்‌ எலுமிச்சம்பழந்தவிர மற்றப்‌ பதார்த்தம்‌ 
ர வடிய வைத்திருக்கும்‌ அவரம்பருப்புடன்‌ கலந்து செம்மையாய்‌ அரை 
த்து அந்த மொத்தையில்‌ மேற்சொல்லிய மூன்று எலுமிச்சம்‌ ப்ழங்களையும்‌ 
பிழிந்து கலந்துகொடுத்‌து அந்த மொத்தையை உள்ளங்கையுகலமும்‌ . விரல்‌. 
தனமும்‌ உள்ள இரண்டு அல்லது மூன்று அடைகளாகத் தட்டி ஒரு வாழையிலைத்‌ 
ண்டி ற்குக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்‌ அல்லஅ எண்ணெயைத்‌. தடவி அதில்‌ அநீத அடை. 
களை வைத்து இட்டிலியைப்போல்‌ ஜலத்தின்‌ % ஆவியில்‌ வேகவைத்து ஆற்றிச்‌ 
ச று இறு அண்டுகளாய்‌ ஈறுக்கிவைத்‌ அக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 5 


நல்லஜலம்‌ - ஒரு (1) படி, புளி - முக்கால்‌ டு பலம்‌. இவ்விரண்டையும்‌. 
ஒரு ஈயம்பூசின்‌ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோதுகொட்டை முதலிய 
: வைகளை. எடுத்‌ விட்டு, 
உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதை அந்தக்‌ வி்‌ போட்டு, 
மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கோத்துமல்லிவிரை - கால்‌ (3) பலம்‌, 
மிளகு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, தேய்த்த, 
யேள்ளு அரைப்‌ 0) பலம்‌. இவைகளை வெவ்வேறாய்க்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ 


' பக்குவமாய்‌. வறுத்‌ துக்கொண்டு பின்பு ஒன்றாய்க்கலந்‌து வெண்ணெய்போ 


படிவ க 


லசைத்துக்‌ கரைத்தபுளியுடன்‌ கலந்து அடுப்பின்பேரில்வைக்‌அச்‌ ௦ செம்மையாய்க்‌ லக்‌ 
0 கொதிக்கச்செய்‌ து அது கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌. வறுத்‌துவைத்‌திருக்கும்‌. பருப்‌ - ம்‌ 
| படைத்துண்டுகளை அதிற்போட்டுப்‌ பின்னும்‌ கொஞ்சநேரம்‌ கொதித்தபின்‌; : ..... 
நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடகு - அரைக்‌ 
கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது EA சாம்‌ 
தயார்செய்து குழம்பில்‌ கொட்டவேண்டி.ய தூ. 
பேருங்காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை இரண்டு ரூபாயெடை ஜலத்‌. 
தில்‌ சரதம்‌ குழம்பில்விட்டு உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 


126. வெங்காயப்‌ பருப்புக்குழம்பு 
வெங்காயம்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌,-இதைப்‌ 'பெருங்றெங்குக்ளாகக்‌ 


உ. கொண்டுவந்து நல்ல தணலின்மேல்‌ அவைகளைப்‌ போட்டு அக்றெங்குகளின்‌. 
(1 தீணலைப்போட்டுக்‌ காந்திப்போகாமல்‌ சுட்டு எடுத்துக்கொண்டு 
கல்‌ அடியையும்‌ அனியையும்‌ நறுக்கி இரண்டாகப்‌ : * பிளந்து. 
ருக்கும்‌ குருத்து. அல்லது மூளையையும்‌ எடுத்துவிட்டு மெல்லிய: 19: ன்‌ 
பல்‌ தமக 1 வேண்டியது. 2 ப்‌ 

ல்‌ ஜலத்தின்‌ ஒவியினுல்‌ லேலக்கு? ல றை தி 


இத்து பாகசாஸ்திர 
நல்ல ஜலம்‌ - மூன்று (3) லம்‌ ஒருபாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்காய ்‌ 


'யோட்டுக்‌ கொஞ்சகேரம்‌ செம்மையாய்க்‌ கொதித்தபின்‌, 
ட்‌ நல்லஜலம்‌ - இரண்டு (2) படி. இதை இரண்டரைப்படி ஜலம்‌ கொள்‌ 
இற ஒரு ப்‌ சகச விட்டுக்‌ நகு ஜலம்‌: டம்‌ 


ர வலத்தில்‌ போட்டு மூடிவைத்திருக்து பிறகு பருப்பு முக்கா, 


பாகம்‌ 2 வெத்தப்சல்‌, அகப்பட்ட த்க்‌ ச்‌ வெந்துகெர்‌ 


தகர்‌ பருப்பில்போட்டு கக்கன்‌ ்‌ 
்‌”. மிளகாய்‌-முக்கால்‌ (3) , பலம்‌, கொத்துமல்லிலிரை-அரைப்‌ (]) * 
'மிளசு-கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌-வீசம்‌ (ந) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌ - மூன்‌ 
உ... 8) பலம்‌. _ இப்பதார்த்தங்களைத்‌ தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வ 
i ய துக்கொண்டு பின்பு ஒன்றாய்க்‌ கலந்து கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ கெளித்‌ 
வெண்ணெய்போல்‌ அரைத்து வதி அத்கொள்வவேனம க ௮, 
நல்லஜலம்‌ - அரைப்‌ (9) படி, ்‌ புளி-மூன்று (3) பலம்‌.--இவற்றை ஒரு 
ஈயம்பூனெ பாத்திரத்திற்‌ கரைத்துக்‌ .கோஅ முதலியவைகளை எடுத்துவிட 
அசைத்துவைத்திருக்கும்‌ - சம்பாராமொத்தையைக்‌ கரைத்த புளியில்‌ , கலக்க! 
பருப்புடன்‌ வேகும்‌ வெங்காயமும்‌ அந்தப்‌ பருப்பும்‌ வெக்கப்‌ பார்த்‌ த 
அதில்‌ சம்பாசங்கலந்த கரைத்த புளியைக்‌ கொட்டி உடனே, 


உப்பு-இரண்டு (2) பலம்‌. _— இதை யந்தக்‌ குழம்பில்போட்டிச்‌ - செம்மை 

t யாய்க்கலந்‌து கொதிக்கவிட்டு ௮௮ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 
.. நல்லஜலம்‌-கால்‌ (9 படி, அரிசிமா-ஒரு (1) பலம்‌. ரட்‌. 
கரைத்துக்‌ கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ குழம்பில்கொட்டி உடனே: கலக்கிக்‌ 
கொடுத்து ஒரு கொதி கண்டபின்‌, 
நேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ () பலம்‌, தவல்‌ ட 

பலம்‌. இவைகளைக்‌ கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாவித்‌, அட்‌ 
கெய்து னன்‌ சட்டப்‌ பின்ப்‌, 


தும ணின்‌ வதக்குறெதும்‌ உண்டு; ஆனால்‌ பக்தன்‌ ப 
. உத்தமம்‌. ன்‌ ஷ்‌ த 1, 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌, 168 
மோர்க்‌ குழம்புகள்‌ A 
இது ட EE அன்னத்திற்கு அப்பப்ப பரப்பு 


127. ஹாதா மோர்க்குழம்பு 
தயிர்‌-ஒரு (1) படி இதை கட்டியாயும்‌. புளிப்பாயு மிருக்றெதாய்ப்‌ 
பார்த்து இரண்டரைப்படி ஜலம்‌ கொள்ளும்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டு, 
நல்ல ஜலம்‌-கால்‌ (2) படி. _ இதைப்‌ பாத்திரத்திலிருக்குக்‌ தயிரில்‌ 


காட்டி செம்மையாய்க்‌ கடைந்து ட்ட வண்ட ட்க்‌ 


ரததிலிருக்கும்‌ கத்‌ மோரில்‌ போட்டு, i ந்த்‌ 
மிளகாய்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌, க்‌ (1$) பலம்‌, தேம்‌ 
காய்த்துருவல்‌-ஒன்றரைப்‌ (14) பலம்‌.--இம்மூன்று பதரர்‌ / த்‌. தங்களில்‌ கடலைப்‌- 
்‌ பருப்பை மட்டும்‌ ஊறவைத்திருந்து ௮ செம்மையாய்‌ ஊறியபின்‌ மற்று 
£ இரண்டு சாமான்களையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்‌ துக்கொண்டு கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ 
்‌ தெளித்து வெண்ணெய்போ லரைத்து ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிறாக்கும்‌ 
தயிரில்‌ கலக்கி அந்தப்‌ பாத்திரத்தை அடுப்பின்மேல்‌ வைத்து உடனே, 
பச்சைமிளகாய்‌ - முக்கால்‌ (2) பலம்‌, பச்சைக்கொத்துமல்லி - அரைப்‌ இ 
்‌ பலம்‌. இவ்விரண்டையும்‌ சிறிது சிறிதாய்‌ நறுக்கி அடுப்பின்‌ பேரிலிருக்கும்‌ ட 
3 மோர்க்குழம்பில்‌ போட்டுக்‌ கலந்து கொடுக்க வேண்டியது. ர இதைப்‌ 
a பொங்கும்‌ வரையில்‌ கொ திக்க வைத்துப்‌ பின்பு, 
சீரகம்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌.--இதை உள்ளங்கையில்‌ போட்டுக்‌ கல்‌ அர்த 
மோர்க்குழம்பில்‌ போட்டு மற்றொரு தடவை அழாவிக்‌ கொடுத்தப்‌ பின்பு, 9: ்‌ 
கருவேப்பிலை - கால்‌ (2) பலம்‌.--இதைக்‌ சொத்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ தண்‌ 
வில்‌ வாட்டி அந்த மோர்க்குழம்பில்‌ போட்டுப்‌ பொங்கப்‌. போகாமல்‌ இரண்டு. 
நிமிஷம்‌ அடுப்பின்‌ மேலேயே வைத்திருந்து பின்பு மே இறக்கி வைத்து, 
கேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடுகு - அரைக்‌. 
கால்‌ ()' பலம்‌-— இந்த மூன்று பதார்த்தங்களையுவ்‌ கொண்டு . 22-வது தாளித' 
ட முறைப்படி தாளி தம்‌ நர்செய்து குழம்பில்‌ கொட்டவேண்டியனு, 


ர 


.. 128. ஹா தா ப்ச்சை மோர்க்குழம்பு 
தயிர்‌ - அரைப்‌ (3) படி இதை ஒரு ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில்‌ கட்ச 
அரைக்கரல்படி ஜலத்தையும்‌ விட்டுக்‌ கடைந்து வைத்‌.துக்கொண்டு, 3 
்‌ உப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌, மஞ்சள்பொடி. - வீசம்‌ (ந) ரூ. கர்‌ 
ப. இரண்டு. அதார்‌ த்தங்களையும்‌ கடைந்த. தயிரில்‌ போடவேண்டிய அ தட 
தங்காய்த்தருவல்‌ - முக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ (69 ர 


ர்க்‌ -பொடிசேய்த வுப்பு - முக்கால்‌ (3) பலம்‌, வறுதீத மிளகாய்ப்‌ பாடி ட்‌ 
“9 பலம்‌, வறுத்த வேந்தயப்போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இந்த மூன்று 


ச்‌ 


மிளகாய்‌ - முக்கால்‌ (ட) பலம்‌.--இம்மூன்றையும்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தை 


ல அவவ லல வட ர. — _— _— 


164 இந்து பாகசாஸ்திர 


தெளித்‌. து வெண்ணெய்போல்‌ அரைத்‌ அத்‌ தயிரில்‌ கலக்கவேண்டிய அ. பின்‌ 
நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌- அரைக்கால்‌ (4) பலம்‌,. உளுத்தம்‌ 
பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, கடகு - கால்‌ (3) பலம்‌--இவைகளைக்‌ கொண்டு 
95-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ செய்து பச்சை மோர்க்குழம்பில்‌ 
கொட்டுவதற்குமுன்‌ கால்‌ ரூபாயெடை கருவேப்பிலையை உருவித்‌ தாளிதத்தில்‌. 
போட்டு அந்தத்‌ தாளிதத்தை மோர்க்குழம்‌[பில்‌ கொட்டவேண்டிய அ. :: 
129. கடலைமா மோர்க்குழம்பு 

தயிர்‌ - ஒரு (1) படி--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டு; 


கடைந்து. வை த்‌ துக்கொள்ள வேண்டிய அ... ட 


பதார்த்தங்களையும்‌ கடைந்த தயிரில்‌ டோட்டு, 
பச்சை கொத்துமல்லி - கால்‌ (2) பலம்‌, பச்சைமிளகாய்‌ - அரைப்‌ (4 
பலம்‌.--இவ்விசண்டையும்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ கையா 
ஈசுக்கிக்‌ கடைந்த தயிரில்‌ போடவேண்டிய அ. 
நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி, புளி-அரைப்‌ ($) பலம்‌, இவ்விரண்டையும்‌ 
ஒன்றரைப்படி ஜலம்‌ கொள்ளுநறெ ஈயம்பூசன பாத்திரத்திற்போட்டுக்‌[கரை 
அக்‌ கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடு த்‌. அவிட்டு, 
கடலைமா - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டுக்‌ 
கலந்‌.துகொடுத்‌.து அந்தப்‌ பாத்திரத்தை அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, 
மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.-இதைக்‌ கொதித்‌தக்கொண்டி' 
ருக்கும்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டு ௮௮ செம்மையாய்க்‌ கொதித்தபின்‌ காரம்‌ 
முதலியவைகள்‌ கலந்த கடைந்த தயிரை அதில்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ 
கலத்துகொடுத்து அரையங்குலம்‌ வற்றுறவரையில்‌ கொதிக்கவைத்‌ ௮, 
நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌- அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கதே - அரைக்‌ 
கால்‌ (1) பலம்‌-—இம்மூன்றையுங்‌ கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாஸி 
தம்‌ தயார்செய்து குழம்பில்‌ கொட்டவேண்டியஅு. 
“ கருவேப்பிலை - கால்‌ (2) பலம்‌.--இதைக்‌ கொத்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ ரெருப்‌ 
பில்‌ வாட்டிக்‌ குழம்பில்‌ போட்டுக்‌ ழே இற்‌& சிவைத்‌ அக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 
130. கடலைமா பச்சை மோர்க்குழம்பு 
தயிர்‌ - அரைப்‌ (3) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூளின பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ ப 


கடைஈது வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
போடி சேற்த வுப்பு - காலேயசைக்கால்‌ (இ பலம்‌, வறுத்தமிளகாய்ப்‌ போடி 
அரைக்கால்‌ (3). பலம்‌; மஞ்சள்டோடி - வீசம்‌ (ஐ) ரூ. எடி வறுத்த வேந்தய 
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£டி - விசம்‌ (3) பலம்‌, கடலைமா - அரைப்‌ ($) பலம்‌.--இந்தப்‌ பதார்த்தம்‌, 
ஜா ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்க்‌ கடைந்த தயிரில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, ்‌ 
பச்சை மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, பச்சைக்கோத்தமல்லி - அரைக்கால்‌ 
) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்கித்‌ தயிரில்‌ போட்டு 
'மெதுவாய்ப்‌ பிசைந்து கலந்‌  .துகொடுத்தபின்‌, 

ட நேய்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, கடூகு-அரைக்‌ 
ரல்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தானி? த முறைப்படி தாளிதம்‌ 
யார்செய்து மேற்படி குழம்பில்‌ கொட்ட வேண்டியது. 


்‌ 131. கடுகு தேங்காய்‌ மோர்க்குழம்பு 
தயிர்‌-ஒரு (1). படி, --இதை ஒரு ஈயம்பூசின சத்தியத்தில்‌ விட்டத 


மயா ய்க்‌ கடைந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது... 
“போடி சேய்த வுப்பு-முக்கால்‌ ($) பலம்‌, ட டண்ணான்‌ அரைக்கால்‌" இ 
'பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ கடைந்த தயிரில்‌ போட்டு, 
்‌ தேங்காய்த்தருவல்‌-ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌, கடுகு-கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌- . - 
கால்‌ (2) பலம்‌, ஊறின கடலைப்பருப்பு-ஒரு (1) ' பலம்‌--இவற்றை டயல்‌ | 
. அத்‌ தயிரில்‌ கலக்கவேண்டிய அ. 
பச்சைமிளகாய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, பச்சைகோத்துமல்லி - அரைக்கால்‌ 
. (3) பலம்‌.-—இவ்விரண்டையும்‌ சிறுசிறு துண்டுகளாய்‌ நறுக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ 
நசுக்கிக்‌ காரங்கலந்த தயிரில்‌ போட்டுக்‌ கலந்து கொடுக்கவேண்டிய. மற்றப்‌ ட 
ன்‌ பதார்த்தங்களையும்‌ பாகங்களையும்‌ 129- வட்டி கடலைமா மோர்க்குழம்பைப்‌ | 


DY 


எ போலவே செய்யவேண்டியது, ப்‌ 


ஆ (6122 காய்ழெங்குகளின்‌ க்கம்‌ 


1 சாம்பல்‌ பத்திக்‌ புடலங்காய்‌, வெண்டைக்காய்‌, சுரைக்காய்‌, வெள்‌ , 
. உளறிக்காய்‌ முதலிய கய்ப்பில்லா த காய்களையும்‌ ; உருளைக்கிழங்கு, சேப்பங்‌ 
கிழங்கு முதலிய இழங்குகளையுங்கொண்டு மோர்க்குழம்பு செய்யலாம்‌. 

ஏதாவது ஒரு வகைக்காய்‌ அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.-- 
இதின்‌ காம்பு முதலியவைகளை எடுத்‌ அவிட்டுச்‌ றுசிறு அண்டுகளாய்‌ நறுக்கி 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ, 

நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி. ச்‌ ஒன்றரைப்படி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 
... இரு சயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ க்‌ காய்ச்சி ௮௮ கொதிக்கையில்‌ ஈறுக்கி | 
வைத்திருக்கும்‌ காய்‌ இழங்கன்தான்க்ளை அதிற்போட்டு மூடிவைக்கவேண்டி௰௰. | 
நல்ல ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (]) படி, புளி- அரைப்‌ (3) பலம்‌-—இவ்விரண்‌ ஆப்‌ 
ய்‌ ஒரு ஈயம்பூன பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோதுகொட்டை 
£ முதலியவைகளை எடுத்தவிட்டு, | 
உ உப்பூமுக்கால்‌ (2) பலம்‌, வறுத்த மிளகாய்ப்போடி-௮சைக்கால்‌ ஜி) ஆ தக்‌ | 
வத்த வேந்தயப்பொடி, - வீசம்‌ (ட) பலம்‌, மஞ்சள்போடி - - வீசம்‌ (இ ப (பர ணன. 
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பச்சைமிளகாய்‌ - காலேயசைக்கால்‌ ($) பலம்‌, பச்சைக்கொத்துமல்லி - கால்‌ (3 
பலம்‌.--இப்பதார்த்தங்களில்‌ பச்சை மிளகாய்‌ கொத்துமல்லி இவ்விரண்டைத்‌ 
தவிர மற்றவைகளைக்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு பச்சைமிளகாய்‌ . 
கொத்துமல்லி இவ்விரண்டையும்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்கிக்‌ கரைத்த புளியில்‌ : 
போடவேண்டியது. பின்பு, 
இஞ்சி - அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌.---இதின்‌ மேல்தோலைச்‌ சீவிவிட்டு ஈன்‌ 3 
. றாய்‌ அரைத்துக்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டுக்‌ கலந்து, 
தயிர்‌ - அரைப்‌ ($) படி.--இதைச்‌ செம்மையாய்க்‌ கடைந்து ஈயம்பூசின, 
பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ கரைத்த புளியில்‌ கொட்டிக்‌ கலந்துகொடுத்து வெந்து 
..... கொண்டிருக்கும்‌ காய்‌ அல்லத கிழங்கு முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌ ஈயம்பூசின 
யத்‌ வாத்இரத்திலிருக்கும்‌ தயிர்‌ கலந்த கரைத்த புளியை அதில்‌... கொட்டிக்‌ கொளு 
்‌... .... சம்‌ சுண்டிற வரையில்‌ கொதிக்கச்செய்து பின்பு, ப 
கடலைமா - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்த 
கலக்கிக்‌ குழம்பில்‌ கொட்டிக்‌ கலந்துகொடுத்து மறுபடியும்‌ ஒரு கொதி கண்ட 
வுடனே முந்திய மோர்க்குழம்புகளுக்குத்‌ தாளிதமும்‌ கருவேப்பிலையும்‌ போட்‌ 
டதுபோலவே இதற்கும்‌ போடவேண்டிய அ. 
133. சேப்பங்கிழங்கு மோர்க்குழம்பு 
நல்லஜலம்‌-இரண்டு (2) படி, புளி-ஒரு (1) பலம்‌.--இவ்விசண்டையு 
ஒரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ காய்ச்சி, ்‌ 
உப்பு-அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ புளியிற்‌ போட்டு, . 
ஆமணக்கிலை - * பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதைக்‌ இரை நறுக்குவது. 
போல்‌ நறுக்கிக்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டு, 
சேப்பங்கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதையும்‌ மேற்படி கொதித்‌ ' 
துக்கொண்டிருக்கும்‌ புளியில்‌ போட்டு மூடி வைக்கவேண்டிய, கழங்கு 
வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு அடுப்பைவிட்டிறக்கிக்‌ இழங்குகளைமட்டும்‌ 
பொறுக்கிக்கொண்டு செம்மையாய்க்‌ கழுவி மேற்றோலைப்‌ போக்கித்‌ தண்டு 
துண்டாய்‌ நறுக்கி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டியது. இவ்வாறு காரலைப்போக்னெ 
இழங்கைக்கொண்டு 192-வது மோர்க்குழம்பைச்‌ செய்ததுபோல்‌ மற்றப்‌ பாகங்‌ 
களையும்‌ செய்யவேண்டியது. 4 
க 134. காய்‌ இழங்குகளின்‌ மற்றொருவகைச்‌ 
. சாதா மோர்க்குழம்பு 


ன 


1109 


்‌ 
[42% 
எவ்‌ 


சாம்பல்‌: பூசணிக்காய்‌, புடலங்காய்‌, வெண்டைக்காய்‌ முதலிய காய்களை 
யும்‌ சேப்பங்கிழங்கு, உருளைக்கிழங்கு முதலிய இழங்குகளையுங்‌ கொண்டு பின்‌ 
வ்ருமாறு மோர்க்குழம்பு செய்யலாம்‌. ஆனால்‌ சேப்பங்கழங்கைக்கொண்டு 


க * இதுவிலையைப்‌ போலெ தனால்‌ ஈமைச்சல்‌. குணமுள்ள இழக்குசளின்‌ 


கரல்‌;சீல்கு 
இசைச்‌ லர்‌ போடுவதில்லை. போவெதே உத்தமம்‌. ம்‌ ்‌ 
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தம்பு ய்ய: முதலில்‌ அதன்‌ காலை 188-வது ட்டு கிழங்கை ம | 
ஃதாரலைப்‌ போக்கிய அதுபோல்‌ போக்கிக்கொள்ளவேண்டும்‌. 

ஏதாவது ஓர்‌ வகைக்‌ காய்‌ அல்லது கிழங்கு - பன்ணிரண்டு (12) பலம்‌.-- 

.இதன்‌ காம்பு' முதலியவைகளைப்போக்கி ஈறுக்கிவைத்‌ துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி.-இதை ஒன்றரைப்படி ஜலம்கொள்ளுறெ ஒரு 

சயம்பூசன பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்காய்ச்சி ௮௮ கொதித்கத்‌ தொடங்னெவுடனே 
கறுக்கிவைத்திருக்கும்‌ காய்‌ அல்லது இழங்கை அதிற்போட்டு வேகவைத்து, 

தயிர்‌ - ஒரு (1) படி.--இதை நாற்றமில்லாமலும்‌ கட்டியாயும்‌ புளிப்‌ 
பாயுமிருக்கிற தாய்ப்‌ பார்த்து இரண்டரைப்படி ஜலம்‌ ம்ம்‌ ஒரு ஈயம்‌ 

பூசின, பாத்திரத்தில்‌. விட்டு, ப 
நல்லஜலம்‌ - 'கால்‌ (ம. ட்‌ இதை ்க்பல்‌ பாத இர ட இ 
தயிரில்கொட்ட்ச்‌ செம்மையாய்க்‌ கடைந்து வைத்‌ அக்கொள்ள்‌' வேண்டியது." 
உப்பு - முக்கால்‌ ($) பலம்‌, மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌ 
இவ்விரண்டையும்‌ ஈயம்பூசன பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ தயிரில்‌ போட்டு, 
அரிசிமா - அரைப்‌ (1) பலம்‌.--இதையும்‌ தயிரில்போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ 


Amp» 


1 கலந்துகொடுக்கவேண்டியது. பின்பு, 
மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (8) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, 
தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இநர்த மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ 
கொஞ்சம்‌ ஜலந்தெளித்து அரைத்துக்கொண்டு தயிரிற்‌ கலக்கி அடுப்பின்‌ 
பேரில்‌ வைத்து உடனே, ச | 
பச்சைமிளகாய்‌ - முக்கால்‌ (3) பலம்‌, பச்சைக்கொத்துமல்லி - அரைப்‌ | 
(3) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாய்‌ நறுக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ | 
கையால்‌ கசக்கி அடுப்பின்மேல்‌ காய்ந்துகொண்டிருக்கும்‌ தயிரிற்‌ போட்டுச்‌ . | 
செம்மையாய்க்‌ கலந்்‌தகொடுத்து நன்றாய்க்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்கியபின்‌ மேலே 
வேகவைத்திருக்கும்‌ காய்‌ அல்லது இழங்கு செம்மையாய்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ 
அக்கொண்டு அதை இந்தக்‌ கொதிக்கும்‌ மோர்க்குழம்பிற்‌ கொட்டிக்‌ ளெறிக்‌ 
கொடுத்து இதுவும்‌ செம்மையாய்க்‌ கொதித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 
சீரகம்‌-கால்‌ (2) பலம்‌.--இதை உள்ளங்கையில்‌ போட்டுக்‌ கசக்க மோர்க்‌ 
குழம்பில்‌ போடவேண்டி௰த. பின்பு கருவேப்பிலை, தாளிதம்‌ இவைகளைச்‌ 
ட சாதா மோர்க்குழம்புக்குப்‌ போட்டது போலவே இதற்கும்‌ போடவேண்டியது, 
, 135. மிளகு ரகப்‌ பச்சைமோர்க்குழம்பு 
- ன்‌ (3) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசின்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு இத்‌ 
அடன்‌ அரைக்கால்படி ஜலத்தையும்‌ சேர்த்துச்‌ செம்மையாய்க்‌ கடைந்து 
வைத்துக்கொளள வேண்டிய ௮. i 
எ ₹உப்புஅசைப்‌ (1). பலம்‌.-இதை அந்தத்‌ தயிரில்போட்டுக்‌ கலந்து, கை | 
சீரகம்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, மிளகு-கால்‌ (ப) பலம்‌, தேங்காய்த்கருவல்‌-கால்‌ (2) 


க்ஷம்‌... 


- வேண்டியது. பின்பு ௮௮ நன்றாய்‌ வெந்து ஜலம்‌ சுண்டியபின்‌, 
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பலம்‌.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களில்‌ தேங்காய்த்‌ அருவலைத்தவிர மற்‌ 
வைகளைக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ ஜலதை 
விட்டு வெண்ணெய்போலரைத்‌ அத்‌ தயிரில்‌ கலக்கவேண்டிய அ. பின்பு, 

கருவேப்பிலை - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ தணலி 
வாட்டி மோர்க்குழம்பில்‌ போடவேண்டியது. பின்பு, 

“கேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதை ஒரு கரண்டியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 

அரிசி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌ போட்டு 
கரண்டிக்காம்பினால்‌ களறிக்கொடுத்‌ அ உடனே, 

சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை க கும்‌ அரிசியுடன்‌. 
போட்டுக்‌ கரந்திப்போகர்மல்‌ சடபடவென்றெ சப்தத்துட பக்குவமாய்‌ 
தம்‌ தயாசானவுடனே பச்சை மோர்க்குழம்பில்‌ கொட்டிப்‌ பரிமாறவேண்‌। அ 

136. எருபுளி அல்லது காளன்‌ 

இது மலையாள தேசத்திற்குரிய போஜனத்தின்‌ அதுபான வஸ்துவா 
இருக்கின்ற அ. இத்தேச த்தாரில்‌ பெரும்பான்மையோர்‌. இதைவிரும்புற தில்லை 

நேந்திரங்காய்‌ என்னும்‌ வாழைக்காய்‌ - ஆறு (6) பலம்‌, சேனை - பத்து" 
(10) பலம்‌.--இவற்றுள்‌ நேக்இரங்காயின்‌ அடி அனி தோல்‌ முதலியவை 
களப்‌ போக்கிவிட்டு இரண்டாய்ப்‌ பிளந்து ' ஓவ்வொரு அங்குல நீளமுள்ள 
தாயும்‌ சேனையின்‌ தோலைப்போக்க எ அமிச்சங்காயளவு பருமனுள்ளவைகளா 
யும்‌ தான்களாக்கி மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 
.... மஞ்சட்போடி- வீசம்‌ (ஐ) ரூ. எ. புளித்தமோர்‌ - வீசம்‌ (ந) படி 
இவைகளை மேற்சொல்லிய காய்ழெங்கு ற நன்றாய்‌ பிசறிக்‌' 
கொடுத்து ஈல்ல ஜலத்தைக்கொண்டு கழுவிவிட்டு அத்தான்களின்மேல்‌ அரை 
யங்குலம்‌ நிற்கும்படியாய்‌ ஜலத்தைக்கொட்டி அதில்‌, 

உப்பு - ஆஅ (6) பலம்‌, மஞ்சட்போடி - கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகு - [அரைப்‌ ஆ 
(3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (4) பலம்‌.-—-இவ்வஸ்‌ துக்களில்‌ மிளகு, மிளகாய்‌ ஆ 
இவ்விரண்டை மட்டும்‌ ஜலத்தைவிட்டு வெண்ணெய்போ லசை,தீஅக்கொண்டு த இ 
இவைகளெல்லாவற்றையும்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ ஜலத்தோடு கூடிய தான்க : 
ஸிற்போட்டுக்‌ கலந்துகொடுத்து அதை யடுப்பின்பேரில்‌ வைத்து வேக்வைக்க 


புளித்ததயிர்‌ - ஆறு (6) படி, பச்சைக்‌ கருவேப்பிலை - ஒரு, (ப பலம்‌.-- ௫ 
இவ்விரண்டையும்‌ வெந்திருக்கும்‌ தான்களில்‌ கொட்டிக்கலந்து கொடுத்து அத்‌ ர 
தயிசானத 5-படியாக வற்றவிட்டு, ஆ | 

ஆ 


அடைத்துப்‌ பூப்போற்றுருவிச்‌ ன்‌ கலந்து அரைத்து: A 


தேங்காய்‌ - இரண்டு, சீரதம்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌.--இவற்றுள்‌ தேங்காயை ன 


லந்து அடுப்பைவிட்டிறக்க, 
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தேங்காயேண்ணேய்‌- இரண்டு (2) பலம்‌, கடூகு-ஒரு (1) பலம்‌, வேந்தயம்‌- 

கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி. தாளிதஞ்‌ 

செய்து எருபுளியிற்‌ கொட்டிக்‌ கலந்துகொடுத்‌ து உபயோடக்கவேண்டிய அ. 

இப்பதார்த்தம்‌ சேனை, நேந்திரங்காய்‌, பூசனிக்காய்‌, உருளைக்கிழங்கு 
முதலியவைகளை க்கொண்டும்‌ செய்யலாம்‌. 


கூட்டுகள்‌ 


இதுவும்‌ மேற்சொல்லிய பருப்பு, பச்சடி, குழம்பு, முதலியவைகளைப்‌ 
போல்‌ ஒரு ருசிகரமான ௮ நூபான பதார்த்தமாயிராப்பத மன்றிச்‌ சரீசத்திற்‌ 
கும்‌ ஆரோக்கியமான அ. இக்கூட்டுகளில்‌ புளி க்‌ ப்‌ 
ட்‌ குழம்பு என்றும்‌ சொல்‌ லவ அண்டு, 


்‌ 137. காய்ழெங்குகளின்‌ பொரிச்ச. குழம்பு 


கொத்தவசைக்காய்‌, புடலங்காய்‌, வெள்ளரிக்காய்‌, பீர்க்கங்காய்‌, அவரைக்‌ 


காய்‌, வாழைக்காய்‌, பறங்கிக்காய்‌, பூசணிக்காய்‌, முருங்கைக்காய்‌. முதலியகாய்‌ 
களைக்‌ கொண்டும்‌ ; உருளைக்கிழங்கு, சேப்பங்கங்கு * முதலிய கிழங்கு 
களைக்கொண்டும்‌ பின்‌ வருமாறு பொரிச்சகுழம்பு செய்யலாம்‌. 

ஏதாவது ஓர்வகைக்‌ காய்‌ அல்லது கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.-- 
இதன்‌ காம்பு முதலியவைகளை யெடுத்அவிட்டுச்‌ று அண்டுகளாய்‌ நறுக்கி 
வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய து. 

நல்லஜலம்‌ - அரைப்‌ (2) படி.--இதை ஒருபடி. ஜலம்‌ கொள்ளுகிற ஒரு 
ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப்பில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்ச ஈறுக்கிவை த்திருக்‌ 
கும்‌ காய்‌ அல்லது இழங்கை அதிற்போட்டு வேகவைக்கவேண்டியது. : - 

மிளகு - கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு- 
ஒரு (1) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இந்சச்‌ சாமான்களை 
வெவ்வேறாய்க்‌ கொஞ்சம்‌ கெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ வறுத்து ஜலத்தை 
விட்டரைத்‌ அ ஜர்‌ பா ததிரத்தில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

பால்‌-கால்‌ (2) படி, உப்பு-அரைப்‌ (2) பலம்‌, வறுகடலைமா-ஒரு (1)பலம்‌.-— 
இந்த மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ அரைத்‌ அவைத்திருக்கும்‌ காரத்தில்‌ கொட்டிச்‌ 
செம்மையாய்க்‌ கலந்து மேலே வேகவைத்திருக்கும்‌ காய்‌ அல்லது கழங்கு செம்‌ 


மையாய்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு அதில்‌ கொட்டவேண்டிய அ. அம்‌ ட்‌ 
படிக்‌ கொட்டியபின்‌ மறுபடியும்‌ செம்மையாய்க்‌ கொதிக்கஙிட்டுக்‌ இழே இறக்க. 


வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. பின்பு, 

' கருவேப்பிலை - கால்‌ (2) பலம்‌.--இதைக்‌ கொத்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ கன 
வில்‌ வாட்டி அந்தப்‌ பொரிச்ச குழம்பிற்போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்து, 
எ: நேய்‌- ஒரு (1) பலம்‌, த கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு-- 
* இக்ழெங்கைக்‌ குழம்பில்‌ சேர்ப்பதற்குமுன்‌ 159, 166 இன்தக்னல்‌. ஷ்‌ 


வியபடி அதன்‌ காரலைப்‌ போக்கக்கொள்ளவேண்ம்‌ , 
22 


த ல்‌ 
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கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.--இந்தப்‌ பதார்த்தங்களைக்‌ 
கொண்டு 29-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ செய்து பொரிச்ச ல்‌ 
கொட்டவேண்டிய ௮. 
தேவையானால்‌ இப்பொரிச்ச குழம்புகளுக்கு அசைக்கால்படி. அவசம்‌ 
பருப்பைச்‌ செம்மையாய்‌ வேகவை த்துக்‌ காய்‌ இழங்குகள்‌ நன்றாய்‌ வெந்த 
வுடனே காரம்‌ முதலியவைகளைப்‌ போடுவதற்குமுன்‌ போடலாம்‌. 
138. நூல்கோல்‌ பொரிச்ச குழம்பு 
நூல்கோல்‌: இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.--இதை கான்காய்‌ ஈறுக்கி ஜலக்‌ 
தில்‌ செம்மையாய்‌ வேகவைத்‌:து ஆற்றி அதன்‌ மேத்றோலை. உரித்துச்‌ சிறுசிறு 
தண்டகெளாய்‌ நறுக்க வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. ..... ... 
௩ல்லஜலம்‌ - அரைப்‌ இ படி.--இதை ஒன்றரைப்படி. ஜலம்‌ கொள்ளுதெ - A 
ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌" விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைத்‌ க்காய்ச்சி கறுக்க | 
“ வைத்திருக்கும்‌ நூல்கோல்‌ தான்களை அதில்‌ போடவேண்டிய அ. 
மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (9) பலம்‌, மிளகு - கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்‌ : 
பருப்பு - ஒன்றரைப்‌ (1) பலம்‌, தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ - ஒன்‌ தரைப்‌ (12) பலம்‌. 
இவைகளைத்‌ தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ கெய்‌ அல்லத எண்ணெயில்‌ வறுத்துப்‌ 
பின்பு ஒன்றாய்க்‌ கலந்து கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத தெளித்து வெண்ணெய்‌ 
போலரைத்அ ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வை ச்தக்கொள்ள வேண்டியது. 
பால்‌ - கால்‌ (3) படி--இதில்‌ அசைத்து வைத்திருக்கும்‌ சம்பாசத்தைக்‌ | 
கலக்‌ மேற்சொன்ன நூல்கோலில்‌ சொட்டிக்கலந்து கொ டுக்கவேண்டிய அ. பின்பு, கீ 
போடிசேய்த உப்பு - அரைப்‌ 2) பலம்‌.--இதையும்‌ பொரிச்ச குழம்பில்‌ ர்‌ 
போட்டுக்‌ கலக்‌ துகொடுத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டுிறவரையில்‌ கொதித்தபின்‌, 
வறுதடலைமா-அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துப்‌ ்‌ 
பொரிச்சகுழம்பில்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ ளெறிக்கொடு த்து: ஒரு கொதிகண்ட 3 2 
பின்‌ மே யிறக்கக்கொண்டு, 
கருவேப்பிலை - கால்‌ (2) பலம்‌ இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ தணலில்‌ வாட்டிப்‌ 
பொரிச்சகுழம்பிற்‌ போட்டு உடனே, 


நெய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, கடுகு-அரைக்கால்‌ 

்‌ இ பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌.-—இவைகளைக்‌ கொண்டு 29-வது 3 
௫ த்‌ தாளிதழ்‌ தயரர்செய்து பொரிச்சகுழம்பில்‌ கொட்டவேண்டியஅ. ம்‌, 

| இதில்‌ பருப்பைச்‌ சேர்த்துக்கொள்ள வேண்டுமானால்‌ 137-வத பொரிச்ச இ 
க்க? த பரணில்‌ க்‌ இதற்கும்‌ கோர்க்க லன்‌ 1 


கொண்டும்‌ பொரிக்சகுமம்பு செய்யலாம்‌. மேற்சொல்லிய 137, 188 இந்த. 
லக்கங்களையுடைய பொரிச்சகுழம்புகளில்‌ கண்டிருக்கும்‌ பாலுக்குப்‌ பதிலாய்‌. ட்‌ இ 
அவ்வளவான ஜலத்தைச்‌ சேர்த்‌ துக்கொள்ளலாம்‌. ்‌ 
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139. காய்‌ கிழங்குகளின்‌ கூட்டு 

வாழைக்காய்‌, புடலங்காய்‌, பீர்க்கங்காய்‌ முதலிய காய்களையும்‌ ; உருளைக்‌ 
கிழங்கு, சேப்பங்மெங்கு * முதலிய இழங்குகளையுங்கொண்டு பின்வருமாறு. 
கூட்டு செய்யலாம்‌. 

ஏதாவது ஓர்வகைக்‌ காய்‌ அல்லது கிழங்கு - புதினெட்டு (18) பலம்‌— 
இதன்‌ காம்பு முதலியவைகளைப்‌ போக்கிச்‌ சிறு "சிறு துண்டுகளாய்‌ நறுக்கி 
வைதீஅக்கொளளவேண்டி௰ அ. 

நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ ($) படி.--இதை ஒன்றரைப்படி ஜலம்‌ ள்ள 
கிற ஒரு ஈயம்பூனெ பாத்தித்தில்விட்டுக்‌ காய்ச்ச நறுக்வைத்திருக்கும்‌ 
3 காய்‌ அல்லது : இழங்கை அதில்‌ போட்டு முடிவைக்கவேண்டியது, பப, 
மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகு - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு: 
ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ - இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌, தேய்த்த 
எள்ளு - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இந்தச்‌ சாமான்களைக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்‌ அல்லது 


எண்ணெயில்‌ வெவ்வேறாய்‌ வறுத்து ஒன்றாய்க்‌ கலந்து அம்மியில்‌ . போட்டுக்‌ 


எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 
ல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி, புளி- ஒரு (1) பலம்‌. ப்‌ வா்‌, 


முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு வெந்துகொண்டிருக்கும்‌ காய்‌ அல்லது. இழப்‌ 
கில்‌ விடவேண்டியது. ' அந்தக்‌ காய்‌ அல்ல கிழங்கு செம்மையாய்‌ வெந்த 
பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ சம்பாரத்தைக்‌ கொஞ்சம்‌ 
ஜலத்தைவிட்டுக்‌ கரைத்து வெந்த காய்‌ அல்லத இழங்கில்‌ விட்டுக்‌ கிளதி 
உடனே, 

போடிசெய்த உப்பு - முக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதையும்‌ ட போட்டுக்‌ 
கலந்‌அகொடுத்‌ அச்‌ சுண்டுகிறவரையில்‌ கொதித்தபின்‌, 

* கருவேப்பிலை-கால்‌ (2) பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ தணலில்‌ வாட்டிக்‌ கூட்‌ 
டில்‌ போட்டு: உடனே, 4 
கேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, கடூகு - அரைச்‌ 
கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு-கால்‌ (2) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வஅ 
தாளிதமுறைப்படி . தாளிதம்‌ செய்து கூட்டில்‌ கொட்டவேண்டியது. 
தேவையானால்‌ இக்கூட்டுகளுக்கு அரைக்கால்படி அவரம்பருப்பைச்‌ 
செம்மையாய்‌: வேகவைத்‌ அக்‌ காய்கிழங்குகள்‌ செம்மையாய்‌ வெந்தவுடனே காரம்‌ 
முதலியவைகளைப்‌ போடுவதற்குமுன்‌ கலக்கவேண்டியத. கூட்டில்‌ கருவேப்‌ 
பிலையைப்‌ போடுகையில்‌ ஒரு பிடி கடலையைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஊறவைத்திருக்து-நெய்‌ 


i 21] 


* இக்கழங்கைக்‌ கூட்டில்‌ சேர்ப்பதற்குமுன்‌ 159, 166-வது பக்கங்களில்‌. சொல்‌ 
வியபடி அதன்‌ கா. ரலைப்‌ போக்கிக்கொள்ள வேண்டியது. 


ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்துக்‌ கோது, 


கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு வெண்ணெய்போலரைத்‌ அ ஒரு தகக ல்‌ 


அல்லது எண்ணெயில்‌ வறுத்துக்‌ கூட்டில்‌ போடலாம்‌. பப ஆவ்வ்‌ ப. 
& ன்‌ 
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140. பாகற்காய்க்‌ கூட்டு 


பாகற்காய்‌ - பதினெட்டு (18) பலம்‌.--இதை வில்லை வில்லையாய்‌ நறுக்கி . 
ஒரு ஈயம்பூசின பா த்திரத்தில்‌ போட்டு வைத்‌ அக்கொண்டு, ம. 

எலிமிச்சம்பழம்‌ - மூன்று (8)--இதைக்‌ கசக்கி நறுக்கி நறுக்கிவைத்‌ 
திருக்கும்‌ பாகற்காயில்‌ பிழிந்து, சலி 
போடி சேய்த உப்பு - கால்‌ (2) ப்லம்‌._— இதையும்‌ அக்காயில்‌ போட்டு ஒரு" 
நாழிகை வரையில்‌ மிருஅவாய்க்‌ கையால்‌ பிசைந்துகொண்டேயிருந்து 15 நிமி: 
ஆம்‌ வரையில்‌ அப்படியே வைத்திருந்த பின்பு செம்மையாய்ப்‌ பிழிந்து. எடுத்‌ 
அக்கொள்ளவேண்டிய து. இப்படிச்‌ செய்வதனால்‌ இதன்‌ கசப்பு நீங்கும்‌. இவ்‌ 
வாறு கசப்பெடுத்த பாகற்காய்த்‌ தான்களைக்கொண்டு 189-வ.து காய்‌ இங்கு: 


களின்‌: கூட்டைச்‌ செய்ததுபோலவே கூட்டு செய்யவேண்டியது. 
141. மற்றொருவிதப்‌ பாகற்காய்க்‌ கூட்டு 


்‌ நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி, புளி- அரைப்‌ (3) பலம்‌.-— இவ்விரண்டையும்‌ 
ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை முது 
லியவைகளை எடுத்‌ தவிட்டு, 
உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, வேல்லம்‌ - அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌.-— இவைகளையும்‌ 
கரைத்த புளியில்‌ போடவேண்டியது. ்‌்‌ 
பாகற்காய்‌ - ஆறு (6) பலம்‌.--இதை வில்லை வில்லையாய்‌ நறுக்கித்‌ தயா: : 
சாக்கி வைத்திருக்கும்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்‌ வேகவைத்த ம்‌ 
்‌ அடுப்பை விட்டிறக்கி ஜலத்தை வடி.த்‌.அவிட்டுப்‌ பாகற்காயைப்‌ புதிய ஜலத்தி ்‌ 
னால்‌ கழுவிப்‌ பிழிந்து சி த்தப்படுத்தி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது: ' 
நேய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - தன்றரைப்‌ (12) பலம்‌--இதை வாணலியில்‌ . 
விட்டுக்‌ காய்ச்சி அதில்‌. கைப்பைப்‌ போக்கி வை த்திருக்கும்‌ பாகற்காயைப்‌ ' 
போட்டுக்‌ காந்திப்போகாமல்‌ வதக்கி வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றேயரைக்கால்‌ (12) படி, புளி - ஒரு (1) பலம்‌.---இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்‌ 
துக்‌ கோது கொட்டை மு தலியவைகளை எடுத்‌ தவிட்டு, 
உளுத்தம்பருப்பு-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, மிளகாய்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, மிளகு 5 
கால்‌ (3) ப்லம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--இப்பதார்த்தங்களைத்‌,.: 
தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்‌ அல்லு எண்ணெயில்‌ வறுத்துப்‌ பின்பு ஒன்‌ ்‌ 
ரய்க்‌ லந்து கொஞ்சம்‌ ஜலந்தெளித்‌ த வெண்ணெய்போ ரைத்‌. அக்கொண்டு' 
அந்தமொத்தையைத்‌ தயாசாக்கவை த்திறுக்கும்‌ கரைத்தபுளியில்‌ கலக்கிக்‌ காயக்‌ 
சிக்‌ கொதிகண்டவுடனே, வறுத்த பாகற்காயை அதிற்போட்டுப்‌ பின்பு, ச்‌ 
உப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.-இதைச்‌ கொதிக்கும்‌ கூட்டில்‌. CULL 


க்க. தா்‌ 


டுக்‌ கலந்துகொடுத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டுறவரையில்‌ கொதித்தபின்‌, ம்‌. ்‌ 
நேய்‌ அல்லது நல்லேண்ணேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ . 


ர்‌ ஏ வசி வனவள + அப்த 
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(£) பலம்‌, கடுகு-அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌. இம்மூன்றையுங்‌ கொண்டு 22-வது 
2: தாணிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து கூட்டில்‌ கொட்டவேண்டிய து. 


காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. ௪.--இதையும்‌ ஒருபலம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துக்‌ 
கூட்டில்‌ விடவேண்டி௰ அ. 1 


142. பலவகைக்‌ காய்கள்‌ சேர்ந்த கூட்டு 
ஈல்ல ஜலம்‌ - மூன்று (3)பட- இதை மூன்‌ தரைப்படி்‌ ஜலம்‌ கொள்ளுறெ 
1; ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்காய்ச்‌ ஜலம்‌ கொதி கண்டவுடனே, 
| துவரம்பருப்பு - காலேயசைக்கால்‌ படி மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ 
$).பலம்‌, நெய்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌.-இந்த, மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ கொதிக்‌ 
கும்‌ ஜலத்தில்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்போட்டு மூடிவைக்கவேண்டிய து.' - - 
i பீர்க்கங்காய்‌ - ஆது (6) பலம்‌.--இ 


தன்‌ தோல்‌, ஈரம்பு, காம்பு மு தலியவை 
்‌ களைப்‌-போக்கச்‌ இறுசிறு அண்டுிகளாய்‌ 


நறுக்கிவைத்‌ துக்‌ கொள்ளவேண்டிய அ. 
வாழைக்காய்‌ - ஆறு (6) பலம்‌.--இதன்‌ காம்பு, தோல்‌ முதலியவைகளைப்‌ 
போக்கிச்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாய்‌ நறுக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

கொத்தவரைக்காய்‌ - மூன்று (8) பலம்‌.--இதன்‌ அனி, காம்பு, நரம்பு, 
முதலியவைகனைப்போக்கிச்‌ று அண்டுகளாய்க்‌ இன்னி வை தீஅக்கொண்டு, 
ர அவரைக்காய்‌ - ஆஅ (6) பலம்‌.--இதன்‌ அணி, காம்பு, நரம்பு முதலியவை 
_ களைப்‌ போக்கிச்‌ செறு அண்டகெளாகக்‌ கிள்ளி வைத்துக்‌ 


ல்‌ காள்ளவேண்டிய அ. 
புடலங்காய்‌ - மூன்று (3) பலம்‌.--இதை வில்லைவில்லையாய்‌ நறுக்கிக்‌ 
கொண்டு அடுப்பின்மேல்‌ வெந்‌அகொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு முக்காற்பாகம்‌ வெந்த 
பின்‌ ஐந்‌ வகைச்‌ தான்களையும்‌ அந்தப்‌ பருப்பில்‌ போட வேண்டியது. 
-., நிலக்கடலை அதாவது வேர்க்கடலை- முன்று (8) பலம்‌.--இதைச்‌ கொஞ்சம்‌ 
நெய்யில்‌ வறுத்துச்‌ சிவப்புத்‌ தோலைப்‌ போக்கி மேற்படி தான்களூடன்‌ போட 
வேண்டியது. சிலர்‌ கடலை, மொச்சைக்கொட்டை, காராமணி இவைகளில்‌ 

எதையாவது அல்ல்து இந்நான்கையுமாவது வறு அப்‌ போடவெ அண்டு, பிறகு, 
டர; உளுத்தம்பருப்பு - இரண்டு (2) பலம்‌, ' மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, 
கோத்துமல்லிவிரை - கரலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, மிளகு - கால்‌ (2) பலம்‌; சீர 
்‌. கம்‌. - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌ .- மூன்று. (3) பலம்‌.--இந்த 
ஆன பதார்த்தங்களையும்‌ தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ 
வறு த்துக்கொண்டு கொஞ்சம்‌ ஜலத்கைக்‌ தெளித்த வெண்ணெய்போலரைத்‌ அ 
வைக்‌ அக்கொள்ள வேண்டிய ௮. 


அத 


்‌ 


நல்ல ஜஐலம்‌-காலேயசைச்கால்‌ (8) படி, புளி-ஒன்றேமுக்கால்‌ (1£) பலம்‌. 
க்‌. இவ்விரண்டையும்‌ ஒரு சயம்பூன சத்திரத்தில்‌ .போட்டுக்‌- கரைத்துக்‌ கோது 
கொட்டை (முதலியவைகளை எடுத்‌ விட்டு அசைத்து வைத்திருக்கும்‌ சம்பாரத்‌ 
தக்‌ கரைத்த புளியிற்‌ கலந்து கலக்கி அடுப்பின்பேரில்‌ கரய்களுடன்‌ வெந்து 


174 இத்து பாகசாஷஸ்‌திர 

கொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு செம்மையாய்‌ A பார்த்துக்‌ காரங்கலந்‌ 

கரைத்த புளியை அதில்‌ கொட்டி, 
உப்பு - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ கூட்டில்‌ போட்டுக்‌ இளறிக்‌ ட்‌ 

கொடுத்தப்‌ பின்பு ஈன்றாய்க்‌ கொதித்‌ அக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, இ 
நேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌- -அரைக்கால்‌, ($) பலம்‌, கடூகு-கால்‌ (3) 

பலம்‌. இந்தப்‌ பதார்த்தங்களைக்கொண்டு 22-வது 'தாளிதமுறைப்படி தாளி 

தம்‌ தயார்செய்து கூட்டில்‌ கொட்டவேண்டி௰ து. 


காயம்‌-இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாஎடை ஜலத்தில்‌ கரைத்து 

அந்தச்‌ சலத்தைக்‌ கூட்டில்‌ விடவேண்டியது. 
இதில்‌ சுமார்‌ ஐந்து அல்லத ஆறு அப்பளங்களையும்‌ கொஞ்சம்‌ கருவடக; 
தையும்‌ நெய்யில்‌ பொரித்‌ தப்‌ போடலாம்‌. இக்கூட்டைப்போலவே தனித்‌ 
யாய்‌ ஒவ்வொரு காய்கிழங்குகளைக்கொண்டும்‌ கூட்டு ' செய்யலாம்‌. 
143. புளியிட்ட _௮று€ரை 

நல்லஜலம்‌-அசைப்‌ (3) படி.--இதை ஒன்றரைப்படி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 
ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, 

துவரம்பருப்பு - அரைக்கால்‌ (2) படி அதைக்‌ காய்ந்‌தகொண்டிருக்கும்‌ 
ஜலம்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்னெவுடனே அதில்‌ கொட்டி மூடிவைக்கவேண்டிய அ. 

இளம்‌ அறுக்ரை-இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.--இதை ஜலத்தில்‌ செம்‌ 
மையாய்‌ அலசிக்கழுவி செத்தை, குப்பை, பூச்சி, புழு இல்லாமலெடுத்துப்‌ 
்‌ பொடிபொடியாய்‌ நறுக்கி அடுப்பின்மேலிருக்கும்‌ பருப்பு முக்காற்பாகம்‌ வெந்த 
பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு: நறுக்னெ ௮றுசையை அதில்‌ போட்டுக்‌ கிளறிக்‌ 
. கொடுத்து மூடிவைக்க வேண்டியது. 

நல்ல ஜலம்‌ - ௮சைக்கால்‌ ($) படி, புளி - ஒரு (1) பலம்‌.--இந்த இரண்‌ 
டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை 
முதலியவைகளை எடுத்‌ தவிட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வெர்துகொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு 
செம்மையாய்‌ வெந்தவுடனே அதில்‌ இந்தக்‌ கரைத்த புளியைக்‌ கொட்டி, ; 

உப்பு-ஒன்றரைப்‌ (3 பலம்‌.--இதைக்‌ தரையிற்போட்டு நன்றாய்க்‌ கலநத 

கொடுத்தவுடனே, 

; “மிளகாய்‌ - கால்‌ 9: பலம்‌, மிளகு - கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌-௮சைக்கால்‌ (8) 
பலம்‌, வேந்தயம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒன்றசைப்‌ OES} 
பலம்‌. இந்தப்‌ பதார்த்தங்களை வெவ்வேறாய்க்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்‌ ௮ல்லது எண்‌: 
ணெயில்‌ வறுத்து அதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ தெளித்து அசைத்து அரைக்‌. 
கால்படி. ஜலத்தில்‌ கரைத்துக்‌ இரையில்‌ கொட்டிக்‌ கலக்‌ அகொடுத்துக்‌ த்‌ i 
விட்டு ௮.து கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, ' ' 

வறுகடலைமா - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ரக தல்‌ 
அச்‌ சேையில்‌ கொட்டி ஈன்றாய்க்‌ இள.றி இரண்டு நிமிஷத்திற்குப்‌ பின்‌, : 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 178 
நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கடக - அரைக்‌ 
தால்‌ (3) பலம்‌.-இவைகளைக்கொண்டு 99-வது தாளி த முறைப்படி தாளிதம்‌ 
தயார்செய்து புளியிட்ட சையில்‌ கொட்டவேண்டியது. - 


காயம்‌- இரண்டு (2) கு. எ.--இதை ஒருபலம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்த மேற்‌ 
படி. கீரையில்‌ விடவேண்டியது. பத 
இதைப்போலவே வெந்தயக்ரை, பருப்புக்ளே, தண்டுக்கசை முதலிய 
ஒீரைகளையும்‌ 7 அகத்திப்பூ, வாழைப்பூ முதலிய பூக்களையும்‌ ; கத்தரிக்காய்‌ 
. வெள்ளரிக்காய்‌, உருளைக்கிழங்கு முதலிய காய்‌ இழங்குகளையும்‌ செய்யலாம்‌. 
144. நேந்திரங்காய்‌-.எரி 


இஅ மலையாள தேசத்திற்குரிய போஜனத்தின்‌ அ நூ! 


நேந்திரங்காய்‌ என்னும்‌ வாழைக்காய்‌ - பத்து (10) பலம்‌.--இதன்‌ காம்பு, 
3 அனி, தோல்‌ இவைக்ளைப்‌ போக்டிவிட்டு நான்காய்‌ (விட்டுப்‌ போகாமல்‌) பிளந்து 
- மெலிதாயும்‌ வில்லை வில்லையாயும்‌ நறுக்க மேற்சொன்ன நிறைப்படி கிறுத்து 
ஓர்‌ களிம்பேறாத பாத்தித்திற்‌ போட்டு வைதீஅக்கொள்ள வேண்டிய து. 
புளித்த மோர்‌ - வீசம்‌ (ந) படி, மஞ்சட்‌ -போடி - கால்‌ (2) ரூ. எ.--இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ பாத்திரத்இிலுள்ள நேந்திரங்காய்த்‌ தானில்‌ போட்டு ஈன்றாய்க்‌ 
கலந்துகொடுத்‌ அப்‌ பின்பு ஜலத்தைவிட்டு நன்ருய்க்கமுவி ஜலத்தை வடித்து 
விட்டு அந்தத்‌ தானில்‌ ௮௮ முழுக அதற்குமேல்‌ அரை அங்குலம்‌ ஜலம்‌ 
யிருக்கும்படி. ஈல்ல ஜல த்தைக்கொட்டி, லி 
மஞ்சள்‌- அரைக்கால்‌ (2) ரூ. ௪., மிளகு-அசைக்கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌- 
மூக்கால்‌ (2) பலம்‌, உப்பு-அசைப்‌ 3) பலம்‌.--இவைகளை ஒன்றாய்க்கலந்து 
வெண்ணெய்போல்‌ அரைத்துப்‌ பாத்திரத்தில்‌ ஜலத்‌ே தாடிருக்கும்‌ நேந்திரம்‌ 
காயிற்‌ போட்டு நன்றாய்க்கலந்‌து அப்பாத்திரத்தை அடுப்பில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி 
அந்தக்‌ காயானது வெந்து அதிலுள்ள ஜலமானஅ சுண்டிப்போவதற்கு 
முத்தியே அத்தான்௧பை நன்றாய்‌ மசித்து உடனே, 
தேங்காய்‌-ஒன்னு (1), சீரகம்‌-அரைக்கால்‌ (9) ரூ. ௭-இவ்விரண்டில்‌ 
தேங்காயைப்‌ பூப்போல்‌ அருவி மூன்றுபாகமாக்‌ அதில்‌ ஒரு பாகத்தையும்‌ 
சீரகத்தையும்‌ வெண்ணெய்போல்‌ அரைத்து அதிற்கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு 
- குழம்புபோல்‌ கரைத்து மச த்திருக்கும்‌ எரிசேரியிற்போட்டுக்‌ கலந்துகொடுத்து : 
அஅ நன்றாய்க்‌. கொதித்தபின்‌ அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்‌ துக்கொண்டு மேலே 
ட்டிறக்இி வைத்திருக்கும்‌ எரிசேரியைக்‌ கொள்ளும்படியான ஓர்‌ வாணலி 
கொண்டே வறுத்துத்‌ தேங்காயின்‌ ஈரம்‌ நீங்கியபின்‌, 7 
தேங்காயேண்ணேய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌,--இதை வறுபட்டுக்கொண்டிருக்‌ 


“நின்றது. இத்தேசத்தாரில்‌ பெரும்பான்மையோர்‌ இதை விரும்புறெதில்லை, 


மத்‌ அவைத்திருக்கும்‌ தேங்காயின்‌ மூன்றில்‌ இரண்டு பாகத்தை அடுப்பை , 


ு லலத அதைப்போலுத்த  பாத்திரத்திற்‌ போட்டுப்‌. பக்குவமாய்‌, பிரட்டிக்‌ 2. 


os பமல்‌ 


ட்‌ கும்‌ தீதேங்காய்த்துரூவலிற்‌ போட்டு அந்த எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே 


நன்றாய்‌ வெந்தபின்‌ ௮தாவது ஓலம்‌ சுண்டியபின்‌, 


. இ பலம்‌.--இவைகளில்‌ தேங்காயை உடைத்‌ அ மற்ற சாமான்களுடன்‌ சேர்த்து 


இந்து பாகசாஸ்‌ திர 


- கடுகு - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - - கால்‌ (2) பலம்‌. இவைகளைத்‌ 
தேங்காயுடன்‌ காய்க்‌ தகொண்டிருக்கும்‌ எண்ணெயிற்போட்டு ௮து சடப்ட்‌ 
வென்ற சத்தம்‌ கண்டவுடனே அடுப்பைவிட்டிறக்‌ி வைத்திருக்கும்‌ ; எரி: 
சேரியை அதிற்கொட்டிக்‌ ளெறிக்கொடுத்‌ அப்‌ பின்பு உபயோகிக்கவேண்டிய து, 
- இதைப்போலவே சேனை, ரஸ்‌ தாளிவாழைக்காய்‌, பரகத்‌, ட்ப 

காய்‌ முதலிய காய்களைக்கொண்டும்‌ எரிசேரி செய்யலாம்‌. ட 


145. வறுத்த எரிசேரி 


்‌ நேந்திரங்கர்ய்‌-பத்து (10)பலம்‌, இதை முந்திய எரிசேரிக்கு ட்‌ ஆ 
போலவே ஈறுக்கிச்‌ இத்தப்படுத்தி வைத்‌ அக்கொண்டு, 
. தேங்காய்‌ எண்ணேய்‌ - பத்து (10) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ பல்விட்டும்‌ 
காய்ச்சி ௮௮ காய்ந்தவுடனே நேந்‌இர்ங்காய்‌ தான்களை 
நிறமாய்ப்‌ பொரி த்தெடுத்‌ துக்கொண்டு அனதை நசுக்க ஒன்‌ 
இக்‌ களிம்பேறாத ஓர்‌ பாத்திரத்திற்‌ போட்டு அர்நேர்திரங்காய்‌ முழுகி 
அதன்பேரில்‌ அரையங்குலம்‌ நித்கும்படியாய்‌ ஜலத்தைவிட்டுப்‌ பின்பு. முந்திய 
எரிசேரிக்கு மஞ்சள்‌, மிளகு, மிளகாய்‌, உப்பு முதலியவைகளை அரைத்துப்‌ 
போட்டு எரிசேரி யாக்கி தபோலவே இதையும்‌ செய்யவேண்டியது... 

146. அவியல்‌ 

வாழைக்காய்‌, பூசணிக்காய்‌, வேள்ளரிக்காய்‌, பலாவிரை, இக்காய்க்ளின்‌ 3 
தான்கள்‌-இருபத (20) பலம்‌.--இக்காய்களின்‌ தோலையும்‌ விதையிருந்தால்‌ 
இவைகளையும்‌ போக்கிவிட்டுச்‌ சிறுசிறு ணம ராய்‌ நறுக்இக்‌ களிம்பேறாத த | 
ஒரு பாத்திரத்இிற்‌ போட்டு, i 

உப்பு-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, மிளகாய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, மஞ்சள்‌-அரைக்‌ - | 
கால்‌ (ட) பலம்‌--இவைகளை நன்றாய்‌ அரைத்‌ அப்‌ பாத்திரத்தி லிருக்கும்‌ தான்க ன. 
ளுடன்‌ போட்டு அத்தானில்‌ ௮௮ முழுகி அதன்‌ பே ரில்‌ ஒரு அகலம்‌ கன 
முள்ளதாய்‌ நிற்கும்படி ஜலத்தை விட்டு அடுப்பில்‌ பேடு ௮௮ : 


Te 544 


நல்ல ஜலம்‌-ஒரு (1) படி, புளி-இசண்டு (2) பலம்‌.--இவை... 8 நன்றாய்‌ 
கரைத்துக்‌ கோது லியவைகளைப்‌ போக்டிவிட்டு வெந்திருக்கும்‌ காய்க பற. 
த்‌ ஓக்‌ ருக்கு A டு 


கொட்டிக்‌ கலந்து ௮து கொதித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 
தேங்காய்‌ - ஒன்னு (1), பச்சைமிளகாய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, சீரகம்‌ - கால்‌ 


வெண்ணெய்போலரைத்துக்‌ காற்படி கடைந்த புளி த்ததயிரில்‌ கலக்கி ௮விய 

லிற்கொட்டி ௮.அவுங்கொதித்தபின்‌ ஒரு கருவேப்‌ அிலைக்கோத்தைஅ.திற்போட்டு, 
தேங்காயேண்ணேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌. தக அத்திப்‌ கந்து. 

கொடுத்து உபயோகக்கவேண்டிய அ. .- ட 


இவ்வவியலை எப்பொழும்‌ எத்தனைவிதக்‌ காய்கள்‌ கிடைக்குமோ அவ்‌ 
களெல்லாவற்றையும்‌ சேர்த்துச்‌ செய்வது வழக்கம்‌. த 


ப 


147. ஓலன்‌ 


பேரும்பூசினிக்காய்‌ - பத்த (10) பலம்‌. isi வெ அ கன்‌ 
பிஞ்சை நறுக்கி ஒரு அங்குலநீளம்‌ அசையங்‌ குல அகலம்‌ ஒரு நெல்லின்கன 
மும்‌ உள்ள தான்களாய்‌ நறுக்க ஓர்‌ பாத்திரத்திற்‌ போட்டு வைத்‌ ; துக்கொண்டு, , 
தட்டைப்பயறு - அரைக்கால்‌ (2) படி. --இதை ஓர்‌ பாத்திரத்திற்‌ போட்டு 
_ஜலத்தைவிட்டு வேகவைத்து ௮௮ நன்றாய்‌ வெந்தபின்‌ ௮ த்தட்டைப்பயிரையும்‌ 
நறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ “பெரும்‌ ஒசினித்தான்௧ளூடன்‌ 0 சேர்‌ 2௮5 களுக்‌ ற 
ஜலத்தைவிட்டு வேகவைத்து அது வெந்தபின்‌, ல்‌ 
உப்பு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌. இதைப்‌ லில்‌ அலியலித்போப்டே ட 
தேங்காய்‌-ஓன்‌ அ (1),--இதை ௫ உடைத்துப்‌ பூப்பேற்ல்‌ அருவி அதன்‌ பாலன்‌ 
்‌ பிழிந்து வெந்திருக்கும்‌ பயறு, தான்‌ இவைகளிற்‌ போட்டு சவர அதொடுக்‌ த்து 
்‌ உபயோகிக்க வேண்டியது. , 


தேவையானால்‌ ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌ தேங்காயெண்ணெய்‌, ஒன்றரைப்‌ 
(13) பலம்‌ ஜலம்‌ இவைகளைக்‌ கலந்து ஓலனில்‌ போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ ஈன்‌. 
மூய்ச்‌ கலர்‌. கொடுத்‌ அ உபயோ௫க்கவேண்டியது. . 


ரஸங்கள்‌ 


_ மது அகாரத்திற்குரிய அன்னத்திற்கு அபானமான பலவகை இளக்க 
மான பதார்த்தங்களில்‌ இத வெகு முக்யெமான அம்‌ சரீரத்திற்கு ஆரோக்கியத்‌ 
தையும்‌ நாவிற்கு ருசியையும்‌ தரும்படியான ' -பதார்த்தமாயிருக்கன்றது: நரி 
இதைச்‌ செய்வதற்குமுன்‌ இதற்கு வேண்டிய ரஸப்பொடி யைச்‌ செய்‌ அவை, 
உ கொல்ளமு அவ௫ியமாகையால்‌ அதைப்‌ பின்வருமாறு செய்யவேண்டியது” 


148. ரஹஸப்பொடி 


மிளகாய்‌-இருபது (20) பலம்‌. . | சீரகம்‌-ஒரு (1) பலம்‌. 
கொத்துமல்விவீரை-பன்னிரண்‌0(12)பலம்‌. | வெந்தயம்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌. 
மிளகு-நான்கு (4) பலம்‌. கடுகு-அரைப்‌ (3) பலம்‌. ' 
மேற்சொல்லிய சாமான்களில்‌ மிளகாயைமட்டும்‌ அதன்‌ காம்பு முதலிய 
வைகளைப்‌ போக்ூவிட்டு ஒரு பலம்‌ நல்லெண்ணெயைவிட்டுக்‌ சாந்திப்போகாமல்‌ . 
பக்குவமாய்‌ (கருஞ்வெப்புவரணம்‌ அகும்படி) வறுத்து ஓர்‌ முற த்தில்‌ எடுத்து 
வைத்‌ க்கொண்டு மற்ற வஸ்‌ஆக்களில்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ த்னித்தனியே எண்‌ 
ணெய்‌ விடாமலே பக்குவமாய்‌ வறுத்துத்‌ தனித்தனியே கொன்செய்து பின்பு 
எல்லாவற்றையும்‌ ஓ ஒன்றாய்க்கலந்‌ து வைத்துக்கொண்டு வறுத்துவைத்திருக்கும்‌ 
எகாயையும்‌ செம்மையாய்ப்‌ஃபொடித்து மற்ற பொடியுடன்‌ சேர்த்து சன்றாப்க்‌ 
“8தகொடுத்து. மூங்றெபடி,.. சந்தனழிர்வை, கற்ச்ட்டி இவைகளிலேதாவ ஜு: 


இன்றில்‌ போட்டு வாசனை போகாமல்‌ நன்றாய்‌ மூடி வைத்துக்கொண்டு பின்னால்‌ ... 
98 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 17 2 a $s 


அன்றன்றைக்குச்‌ சம்பாரத்தை அரைத்‌ அப்‌ போடலாம்‌: ' 


328 
்‌ 
டட 


178 இச௫்து பாகசாஸ்‌ திர 
£ரஸப்பொடி என்று சொல்லுற விடங்களில்‌ இப்பொடியை உபயோடிக்கவேண்டி. 
யது. அன்றியும்‌ மேற்சொல்லிய சாமான்களின்‌ பொடியை ஒன்றாய்க்‌ கலக்‌? 
காமல்‌ தனித்தனியே வைத்துக்கொண்டு வெவ்வேறாக ரஸத்தில்‌ போடுவது 32 
மூண்டு. ஏனென்றால்‌ சில ரஸங்களுக்கு இப்பொடிகளில்‌ சிலவற்றை நீக்கியும்‌ 
சில ரஸங்களுக்கு இப்பொடிகளிலேதாவதொன்றை அ௮.இகமாக்இியும்‌ போடுவதக்‌ 
கனுகூலமாயிருக்கும்‌ பொருட்டேயாகும்‌. இப்கொடியான அ செய்து எட்டு 
காள்‌ வரையிலும்‌ வெகு வாசனையாயும்‌ ருசயொயுமிருந்‌ த பின்பு நாள்பட நாள்பட 
ருசியிலும்‌ வாசனையிலும்‌ குறைந்துகொண்டே வரும்‌. ஆகையால்‌ இப்பொடி 
எட்கொளைக்கு ஒருதடவை அல்ல பதினைந்து நாளைக்கு ஒருதடவை செய்து 
வைத்‌ அக்கொள்வே தயு தீதமம்‌. இவ்வாறு பொடியை... உயயோடுப்பஅமன்‌ 2) 


149. அவரம்பருப்பு ரஸம்‌ 


நல்ல ஜலம்‌ - நான்கு (4) படி. இதை ஆஅபடி ஜலம்‌ ட்ட 
பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சவேண்டியத, 


துவரம்பருப்பு - அரைப்‌ ($) படி, நேய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - அரைப்‌ டு 
பலம்‌, மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌ இப்பதார்த்தங்களைக்‌ கொதிகி 
கும்‌ ஜலத்தில்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ போட்டு அதவும்‌ கொதிக்கத்‌: 
தொடங்னெபின்‌ ஜலம்‌ நிரப்பின ஒரு பாத்திரத்தைக்கொண்டு தவலையை மூடி. 
வைக்கவேண்டிய அ. பின்பு பருப்பு செம்மையாய்‌ வெந்து பூப்போலான பதம்‌: 
பார்த்துக்கொண்டு அந்தப்‌ பாத்திரத்தை அடுப்படைவிட்டிறக்கெவைத்‌ துக்கொண்டு) 

“மிளகாய்‌- அரையேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, கோத்துமல்லிவிரை-காலேயரைக்‌ 
கால்‌ ($) பலம்‌, மிளகு - கூரன்றுவீசம்‌ (8) பலம்‌, வேந்தயம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) 
பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌. -இப்பதார்த்தங்களைத்‌ தனித்தனியே: 
கொஞ்சம்‌ நெய்‌ அல்லது எண்ணெயைவிட்டு வறுத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைதி 
தெளித்து வெண்ணெய்போ லரைத்‌.அ வைத்அக்கொள்ளவேண்டிய து, 

நல்ல ஜலம்‌-அரைப்‌ (3) படி, புளி-மூன்‌அ (8) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ 5. 
இரண்டரைப்படி ஜலம்‌ கொள்ளுறெ ஒரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌ டோட்டுச்‌ 3 
செம்மையாய்க்‌ கரைத்துக்‌ கோது முதலியவைகளை எடுத்‌,அவிட்டுக்‌ காய்ச்ச 5 
வேண்டியது. பின்பு அரைத்துவைத்‌திருக்கும்‌ காரத்தை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ இ 
போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டுக்‌ கரைத்‌ துக்‌ கொதிக்கும்‌ புளியில்‌ கொட்ட 

உப்பு - இரண்டேகால்‌ (23) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதித்‌ அக்கொண்டிருக்கும்‌ 
காரங்கலந்த புளியில்‌ போட்டு, 3 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைக்‌ கொத்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ தணலில்‌, ன்‌ 


வாட்டிக்‌ கொதிக்கும்‌ புளிஜலத்தில்‌ போட்டு : ன 


கோத்துமல்லி-அசைக்கால்‌ (2) ர இத்த ஜல த்தில்‌. சுழுவி “வைது 
இள்ளிவிட்டுக்‌ கொதிக்கும்‌ புளிஜலத்தில்‌ போட்டு அந்தப்‌ புளிஜலம்‌ கால்‌ 
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அங்குலம்‌ வற்றும்வரையில்‌ கொதித்தபின்‌ அதில்‌ வேகவைத்து வைத்திருக்‌ 
ம்‌ கும்‌ பருப்பிலிரு்து பருப்புக்ட்டை * இறுத்துக்‌ கொட்டவேண்டிய அ. ' 
அந்தப்‌ பாத்திரம்‌ நிரம்பாமலிருந்தால்‌ இன்னும்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தை அந்தப்‌ 

பருப்பிற்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்துப்‌ பாத்திரம்‌ நிரம்பக்‌ கொட்ட 
வேண்டியத. அதன்பின்‌ அந்தப்‌ பருப்பு ரஸத்திலிருந்து நான்கு அல்லது ' 

ஐந்து காண்டியளவை மற்றொரு சிறிய பட்ட பாத்திரத்தில்‌ விட்டுப்‌ 
பக்கத்தில்‌ வைத்‌அக்கொள்ள வேண்டியத, அப்புறம்‌ அடுப்பின்‌ பேரிலிருக்‌ - 

ஆ கும்‌ ரஸம்‌ செம்மையாய்க்‌ கொதித்துப்‌ பொங்வெருகையில்‌ “எடுத்து வைத்‌ 

ல்‌. திருக்கும்‌ ரஸத்தை அதில்‌ கொட்டிவிடவேண்டியஅ. (இப்படி எடுத்து து 

இ த ட்ட பொங்கச்‌ ல வாலட்‌ மினு 


கொண்டு ஓர்‌ பட்ட கற்க 22-வது தாளிதமு ப்ப 
செய்து ரஸத்தில்‌ கொட்டி அதை அடுப்பைவிட்டி றக்‌ டனே, . 


. காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்த. ல்‌ 
ருந்து கரைத்து னது ரஸத்தில்‌ விடவேண்டும்‌ ஸரீ க்‌ 


150. மற்றொருவிதத்‌ அவரம்பருப்பு ரஸம்‌ . - 


்‌ நல்ல ஜலம்‌ - நான்கு (4) படி இதை அறுபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற ஒரு... 
பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி ஜலங்‌ காய்ந்தபின்‌, ட. 


துவரம்பருப்பு - அரைப்‌ (3) படி, நெய்‌ அல்லது நல்லேண்ணேய்‌ - ... 
அரைப்‌ (1) பலம்‌, மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இந்த மூன்று ... ட்‌ 
பதார்‌.த் தங்களையும்‌ காய்ச்‌ அகொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌. ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ fn 
போட்டு ௮ அவும்‌ கொதிக்கத்‌. தொடங்னெவுடனே ஏ ஜலம்‌ நிரப்பின ஒரு பாத்தி ட்‌ 
திரத்தை அதன்பேரில்‌ மூடி வைக்கவேண்டிய. பின்பு அவரம்பருப்புப்‌ ப்‌ நர | 
போல்‌ வெந்தபின்‌ இறக்கி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய து. Mi | 
நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ (3) படி, புளி-மூன்று (8) பலம்‌.--இவ்விரண்டை 

யும்‌ இரண்டரைப்படி ஜலம்‌ கொள்ளுறெ ஒரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌ போட்‌ 

டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டுக்‌ காய்ச்சி, 

உப்பு - இரண்டேகால்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, வறுத்த 
மிள்காய்ப்போடி - அரையேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, வறுத்த கொத்தமல்லி விரைப்‌ 2 ய்‌ 
போடி - காலயசைக்கால்‌ (8) பலம்‌; வறுத்த சீரகப்போடி - அரைக்கால்‌ ஙு : 
பலம்‌, வறுத்த வேந்தயப்போடி - வீசம்‌ (£) பலம்‌, வறுத்த கடகுப்பொடி - 
விசம்‌ (இ) பலம்‌.--இப்பொடிகளை ஒன்றின்‌ பின்‌ ஒன்றாய்க்‌ கொதிக்கும்‌ புளி 
ஜலத்தில்‌ போடவேண்டிய ௮. அல்ல அ இத்தனித்தனிப்‌ பொடிகளுக்குப்‌ பதி, 
= 


* பருப்பு வேகவைத்த. RE கூடிய மஞ்சள்நிறமான : - ஜலத்திற்குசி:: 
டென்று பெயர்‌, 


180 இந்து பாகசாஸ்திர 

லாய்க்‌ கலந்துவைத்‌தஇிருக்கும்‌ ரஸப்பொடியில்‌ ஒன்‌ே றகால்‌ (13) பலம்‌ நிறையுள்‌ 
ளை தப்‌ போடவேண்டியது. i i 
்‌ கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌.-- இதைக்‌ கொத்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ தண 

லில்‌ வாட்டிக்‌ கொதிக்கும்‌ ரஸத்தில்‌ போட்டு, 

கொத்துமல்லி - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இ தன்‌” வேர்களை ஈறுக்கிவிட்டுக்‌ 
கழுவிக்‌ கொதிக்கும்‌ ரஸத்தில்‌ போட்டு அந்த ஈஸ்ம்‌ கால்‌ அங்குலம்‌ சுண்டும்‌ : 
வரையில்‌ கொதிக்‌ கவிட்டுப்‌ பிறகு முன்னால்‌ சித்தப்படுத்தி வைத்‌ இருக்கும்‌ ்‌ 
பருப்புக்கட்டைச்‌ செம்மையாய்க்‌ கசைத்‌து அடுப்பின்பேரில்‌ கொ திக்கும்‌ ரஸத்‌ ' 
தில்‌ கொட்டவேண்டியது. மேற்படி ரஸம்‌ கொதிக்கும்‌ பாத்திரம்‌ கிரம்பியிரும்‌: ; 
. தால்‌ மூன்று அல்லத நான்காகரண்டியளவு ரஸ த்தை வேறொரு ஈயம்பூசின பாத்‌: 
இரத்தில்‌ எடுத்து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டியஅ. பின்பு அடுப்பின்பேரிலிரு 
கும்‌ ரஸம்‌ செம்மையாய்த்‌ கொதித்துப்‌ பொங்கும்‌ தருணத்தில்‌, அ 
நேய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌.--இதை ஒரு கரண்டியில்‌ விட்டு அடுப்பில்‌ வைத்‌ :2 
அக்‌ காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடனே, ட்‌ 
கடூகு-அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌.--இதைக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌ போட்டுச்‌ சடபட்‌.. 
வென்றெ சத்தம்‌ கின்றவுடனே தாளிதம்‌ பக்குவமாயிற்றென்ற றிந்த அதை 
உடனே சஸத்தில்‌ கொட்டி மணம்போகாமல்‌ அதன்பேரில்‌ ஒரு பாத்திரத்தை 
மூடிவைத்‌இருர்‌கு பின்பு எடுத்துவைத்திறாக்கும்‌ மூன்று அல்லத ஈான்று ; 
- கரண்டி ரஸத்தை அதிற்கொட்டி. இறக்கி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய த. 2 
காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்து அந்‌ 


தச்‌ சலத்தை அதில்‌ கொட்டவேண்டியஅ. ஆ. 
மேற்சொல்லிய இரண்டு ரஸங்களும்‌ அர்த இரண்டரைப்படி. ஜலம்கொள்ளு: : அ 
இற பாத்திரத்திற்குக்‌ குறைவாயிருந்தால்‌ உப்பு, புளி, காசம்‌ முதலியவைகள்‌: : 
அதிகமாயிருக்கும்‌. நிரம்பிச்‌ சரியாயிருந்தால்‌ சம ரஸ த்தை யுடையதாயிருக்கும்‌., 3 
151. வெங்காயம்‌, வெள்ளைப்பூண்டு சேர்ந்த பருப்பு ர ஹம்‌ “; 
நல்ல ஜலம்‌-நான்கு (4) படி--இதை ஆனு படி. ஜலம்‌ கொள்ளுகிற ஓர்‌ இ 
தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி யில்‌, 15 
துவரம்பருப்பு - அரைப்‌ ($) படி, நெய்‌ - அரைப்‌ (2) பலம்‌, மஞ்சள்போடி- ' 
அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌--இந்தப்‌ பதார்த்தங்களை ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்போட்டு ்‌்‌ 
ஜலம்‌ நிரப்பின ஒரு பாத்திரத்தைக்கொண்டு அதை மூடிவைக்கவேண்டியுது. 3 
அப்படி ஜலம்‌ நிரப்பாத பா த்திரத்தைக்கொண்டு மூடினால்‌ . ஆவியான 
வெளியே போய்விடும்‌. உ ததத 
மிளகாய்‌ - முக்கால்‌ (3) பலம்‌, தொத்துமல்லிவிரை - அரைப்‌ ($) பலம்‌, ' 
மிளகு - மூன்று வீசம்‌ (8) பலம்‌; சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, வேந்தயம்‌ -'ஃ 
வீசம்‌(2) பலம்‌, கடுகு-வீசம்‌ (ந) பலம்‌, உளத்தம்பருப்பு-கால்‌ (2) 'பலம்‌, கட, - 
லப்பருப்பு கால்‌ (3) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு - அரைப்‌ (௫) பலம்‌, தேங்காய்த்கரு5; 
வல்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, வேங்காயம்‌ - தன்தரைப்‌ (1$) பலம்‌, வெள்ளைப்பூண்டு - 


ட்‌ 
பி 
PS} 


ட - ன்‌ கீதங்கள்‌. 


5 ரண்டைத்தலீர. ட கலஃ என “பலம்‌ கெய்யைக்கொண்டு - பணத்‌ 
னியே வறுத்தெடுத் துக்கொண்டு அதன்பின்‌ வெங்காயத்தின்‌ மேற்றோலு ... 
எடுத்‌ அவிட்டுச்‌ சிறுகிறு துூண்கெளாய்‌ நறுக்கி கால்பலம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துக்‌. 
கொண்டும்‌ வெள்ளைப்பூண்டின்‌ தோலை உரித்துப்‌ பருப்பைக்‌ காற்பலம்‌ நெய்யில்‌. i 
னு மப்‌ இப்படி. தது தகைய வடட கஜல்‌... 


ற்‌ நல்ல ஜலம்‌ - கைம்‌: இ. படி, புளி - மூன்றேகால்‌ கம. பலம்‌. த 5 
சண்டையும்‌ இரண்டரைப்படி: லிம்‌ கொள்ளு பதன்‌ பாத்திரத்தில்‌ 


நஸ்யம்‌ பு முன்‌ ரஸங்களுக்குப்‌ போட்டது போலவே ப போட்‌ | | 
டுப்‌ பின்பு வெர்‌ அகொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு செம்மையாய்‌ வெத்திருக்தால்‌ ௮ தன்‌ ன | 
ஆ ஜலம்‌ ல்‌ கட்டைக்‌ கொ படட பணித்தல்‌ ச கொட்ட வெளிறி பன்‌, அம்‌. 


புக்கா 92-வது தட தமுறைப்படி ட கபன்‌ த 

'ரஸத்தில்‌ கொட்டி உடனே முடிவைத்‌ அக்‌ கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின்‌ எடுத்து . ்‌ 
வைத்திருக்கும்‌ சஸத்தை அதில்‌ கொட்டிக்‌ மே இறக்கிவைத்துக்‌ கொண்டு; 
ட்‌ காயம்‌ - இண்டு (2) கு. எ இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ வயு அகன்‌ த்‌ 
த்‌ ரஸத்தில்‌ கொட்ட வேண்டி: 


fos கூடி ழகை அல்லி 


“ 152. வெங்காயம்‌ வெள்க்ச்ப்பூண்டு சோர்ந்த. 

“ மற்றொருவித பருப்பு ரஸம்‌ 
“கல்ல ஜலம்‌-இரண்டேகால்‌ (22) ஷு. இதை நான்குபடி ஜலம்‌ கெர்ள்ட 
2 ஓர்‌ தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அது கொ திகண்டவுடனே, 


வரக்பருப்பு-சாலேயனைக்கால்‌: ண்ட்‌ நெய்-கால்‌ இம்ம்‌ 
இட அைக்சால்‌; 3) பலம்‌. இம்மூன்று. பகத பம்‌ கொ, 


ரல்‌ இந்து பாகசாஸ்திர 
ஜலத்தில்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ போட்டு ஜலம்‌ நிரப்பின ஒரு பாத்திரத்தைக்‌ 
கொண்டு தவலையின்‌ வாயை மூடி வைக்கவேண்டியத. பின்பு பருப்பு செம்மை 
யாய்‌ வெந்த பதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு, ' 
உப்பு-ஒரு (1) பலம்‌.--இதையும்‌ வெந்திருக்கும்‌ பருப்பில்‌ டோட்டுப்பின்பு, 
வறுத்தமிளகாய்ப்போடி- அரைப்‌ (3) பலம்‌, வறுத்த கோத்துமல்லி விரைப்‌ 
போடி -காலேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, வறுத்த மிர்குபோடி- மூன்று வீசம்‌ (இ 
பலம்‌, வறுத்த சீரகப்போடி-வீசம்‌ (ந) பலம்‌, வறுத்த வெந்தயப்போடி-வீசம்‌ 
(ஐ) பலம்‌,. வறுத்த கடுகுப்போடி-வீசம்‌ (ந) பலம்‌. _— இப்பொடிகளையும்‌ வெத்த 
பருப்பில்‌ போட்டு உடனே, 


கடலைப்பருப்பு சால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு-கால்‌ 16) பலம்‌, தேய்த்த, 
எள்ளு-அரைப்‌ (3) பலம்‌, கொப்பரைத்‌ துருவல்‌-அசைப்‌ ($) பலம்‌, வேங்காயம்‌- 
அரைப்‌ (1) பலம்‌, வேளீளைப்பூண்டூ-கால்‌ (3) பலம்‌. இந்தப்‌ பதார்த்தங்களில்‌ 
வெங்காயம்‌ வெள்ளைப்பூண்டு' இவைகளைத்தவிர மற்றப்‌ பதார்த்தங்களைத்‌ 
தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்‌துக்கொண்டும்‌ வெங்காயத்தின்‌ மேற்‌ 
ரோலை உரித்துச்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாய்‌ நறுக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துக்‌ 
கொண்டும்‌ வெள்ளைப்பூண்டின்‌ மேற்றோலை உரித்து அந்தப்‌ பருப்பைக்‌ கொஞ்‌ 
சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துக்கொண்டும்‌ பின்பு வறுத்‌ துவைத்திருக்கும்‌ எல்லாப்‌ 
பதார்த்தங்களையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து ஒரு கல்‌ இரவில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 

வறுகடலை - ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌.--இதையும்‌ காற்படி ஜலத்தைச்‌ 
தெளித்து வெண்ணெய்போலரைத்‌ அ வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. 

மிளகு-கால்‌ (2) பலம்‌.--இதை நெய்யில்‌ வறுத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ ௩௬௧௧ 
அதையும்‌ மேலே அசைத்து வைத்திருக்கும்‌ சம்பார த்தையும்‌ வெந்துகொண் 
டிருக்கும்‌ பருப்பில்‌ போட்டுக்‌ கலக்‌ துகொடுத் து, 

கருவேப்பிலை - அரைப்‌ ($) பலம்‌, கோத்துமல்லி- அரைக்கால்‌ (ஐ பலம்‌. 
இவ்விரண்டையும்‌ முந்திய ரஸங்களுக்குப்‌ போட்டதுபோலவே போட்டு 
கொஞ்சம்‌ கொதித்த பின்‌, 

நேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடகு - அரை, 
கால்‌ (9) பலம்‌-—இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ கொண்டு 92-வது தாளி, 
முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌ செய்து ரத்தில்‌ கொட்டி உடனே ஒரு பாத்திர, 
தைக்கொண்டு அதை மூடினவத்திருக்‌து, 

காயம்‌-இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ ன டல! 
ருந்து பின்பு கரைத்து அந்தத்‌ தெளிவை சஸத்தில்‌ வடிக்கவேண்டியத 
பின்பு சஸத்தை அடுப்பைவிட்டி றக்பப்‌ பரிமாறுவதற்குச்‌. சற்று முன்‌, 

எலுமிச்சம்பழம்‌ - இரண்டு (2).--இதைப்‌ பெரியதாய்ப்‌, பார்த்துக்‌ கசக்‌ 
அரிந்து விதைகளை உதிர்த்துவிட்டு ரஸத்தில்‌ பிழியவேண்டும்‌. 


paren ட்ட டப 
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153. கடலைப்பருப்பு ரஸம்‌ 


நல்ல ஜலம்‌ - நான்கு 4) படி.--இதை ஐந்துபடி. ஜலம்‌ கொள்ளூறெ ஒரு 
பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, | 
கடலைப்பருப்பு - அரைப்‌ (3) படி--இதை அந்தக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ | 
போட்டு வேகவைக்க வேண்டியத. அது செம்மையாய்‌ வெந்தபின்‌ 149-வது ்‌ 
அவாம்பருப்பு ரஸத்தைச்‌ செய்த துபோலவே இதையும்‌ செய்யவேண்டிய த. 
154. பயற்றம்பருப்பு ரஸம்‌ | 
நல்ல ஜலம்‌ - மூன்றரைப்‌ (3) படி, வறுத்த பயற்றம்பருப்பு - அரைப்‌ இ... ! 
படி. இவைகளில்‌ பருப்பை 74-வது பக்கத்தின்‌ 9-வ௮. ப்சராவிற்‌ . சொல்லிய. க 
| படி வறுத்துக்கொண்டு 149-வ அ அவரம்பருப்பு ரஸத்தைப்போலவே இதை 2 
யும்‌ செய்யவேண்டிய அ. ஆனால்‌ இப்பருப்பு அவரம்பருப்பு கடலைப்பருப்பு 
இவைகசைப்போலத்‌.தனை-உறுதியில்லாததினால்‌ உப்பு புளி இவ்விரண்டை. மட்‌ | 
டும்‌ அடியில்‌ சொல்லியிருக்கும்‌ நிறைப்படி போடவேண்டியது. | 
. புளி - இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌, உப்பு - இரண்டு (2) பலம்‌. இவைகளைக்‌ | 
கொண்டு இரண்டரைப்படி. ஜலம்‌ கொள்ளுகிற ஒரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தி 
லேயே செய்யவேண்டியது. 
155. மொச்சைப்‌ பருப்பு ரஸம்‌ 
நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டு (2) படி-இதை இரண்டரைப்படி. ஜலம்‌ கொள்ளு 
றெ ஒரு ஈயம்பூனெ பாத்திரத்‌ இல்விட்டுக்‌ காய்ச்சிப்‌ பின்பு, 
மோச்சைப்‌ பருப்பு - கால்‌ (2) படி, மஞ்சள்போடி - வீசம்‌ (ஐ) பலம்‌ 
இவைகளைக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ போட்டு அஅவும்‌ 
கொதிக்கத்‌ தொடங்யெபின்‌ மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டிய அ. 
. ' நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ (3) படி, புளி - இரண்டரைப்‌ (21) பலம்‌. இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ ஒரு சிறிய ஈயம்பூனெ பா த்திரத்திற்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது, 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டு அதில்‌, 


உப்பு-ஒன்றேமுக்கால்‌ (13) பலம்‌.--இதைப்‌ போட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ 

கொதித்‌துக்கொண்டிருக்கும்‌ மொச்சைப்‌ பருப்புச்‌ செம்மையாய்‌ வெந்திருக்‌ 
தால்‌ அதில்‌ இந்த உப்புக்கலந்த கரைத்த புளியைக்‌ கொட்டி உடனே, 

ரஸப்போடி -ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இதையும்‌ அடுப்பின்பேரில்‌ பருப்‌ 
புடன்‌ கொதித்‌ அக்கொண்டிருக்கும்‌ புளிசலத்தில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌, பச்சைக்கோத்துமல்லி - அரைக்கால்‌ (2) 
பலம்‌. இவ்விரண்டையும்‌ முன்‌ ரஸங்களுக்குப்‌ போட்டது போலவே இதற்‌ 
கும்‌ போட்டு அ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 


அணை 
22) 


| 


_ நெய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, கடகு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌; உளுத்தம்பருப்பு - “ 
கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌- அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, வெந்தயம்‌-வீசம்‌ (இ) பலம்‌-- 


ட்ட: 


184 இத்து -பாகசாஸ்‌ திர 
இவைகளைக்கொண்டு 22-வது முறைப்படி தாளிதம்‌ செய்து ரஸத்திற்‌ கொட்டி “ 
உடனே அந்தக்‌ கரண்டியையும்‌ முழுக்க எடுக்கவேண்டிய து. பின்பு, 

காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. ௭.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துத்‌ 
தெளிவை ரஸத்தில்‌ விட்டுக்‌ கீழே இறக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

156. கொள்ளு காணம்‌) ரஸம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - மூன்று(8) படி. இதை ஓர்.துபடி. ஜலம்‌ பெவ்ணு றி தவலை . 
யில்‌ விட்டு அடுப்பில்‌ வைத்‌ அக்‌ காய்ச்சவேண்டிய அ. ட்‌ 

வறுத்த கோள்ளு - அரைப்‌ (3) படி, ஈல்லேண்ணேய்‌ அல்லது கேய்‌ - முக்‌: 


கரற்‌ ($) பலம்‌, மஞ்சள்போடி - கால்‌ (2) பலம்‌. --இவற்றைக்‌ கொதிக்கும்‌ ' 


“0 


ஜலத்தில்டோட்டுக்‌ கொதிகண்டவுடனே ஜலம்‌ நிரப்பின ஒரு பாத்திரத்தைக்‌ | 
கொண்டு அந்தத்‌ தவலையின்‌ வாயைமூடிவைக்க வேண்டியத. பின்பு, 

மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (1) பலம்‌, மிளகு - கால்‌ (2) பலம்‌, கோத்துமல்லிலிரை : 
அரைப்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, வெந்தயம்‌ - வீசம்‌ (ந) பலம்‌) , 
கடுகு - வீசம்‌ (௩) பலம்‌.--இப்பதார்த்தங்களைக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்‌ அல்லது எண்‌. 


ணெயை விட்டுத்‌ தனித்தனியே வறுத்துப்‌ பின்பு, 
கொப்பரை அல்லது தேங்காய்த்தருவல்‌ - இரண்டரைப்‌ (2$) பலம்‌. 
இதையும்‌ கொஞ்சம்‌ வறுத்து முன்னால்‌ வறுத்துவைத்திறுக்கும்‌ பதார்த்தங்‌ 
களையும்‌ இதையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து அரைக்காற்படி ஜலத்தைக்‌ கொஞ்சம்‌ 
கொஞ்சமாய்த்‌ தெளித்து வெண்ணெய்போலரைத்து வைத்துக்கொண்டு, : 
நல்ல ஜலம்‌- அரைப்‌ (9) படி, புளி- -இரண்டேமுக்கால்‌ (23) பலம்‌--இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ இரண்டுபடி. ஜலம்‌ கொள்ளு: ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்தித்‌: 
போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை மு தலியவைகளை எடுத்அவிட்டு அம்‌ 
பின்பேரில்‌ வைத்‌ அக்‌ காய்ச்சவேண்டிய து. ்‌ 
உப்பு - ஒன்றேமுக்கால்‌ (13) பல கட்ட தல்‌ கொதிக்கும்‌ கரைத்த புளி 
யில்‌ போட்டு, i 
கருவேப்பிலை - இரண்டு (2) பலம்‌, கோத்துமல்லி - அரைக்கால்‌ (இ 
பலம்‌ இவ்விரண்டையும்‌ முந்திய ரஸங்களுக்குத்‌ தயாசாகூப்‌ போட்டது 
போல்‌ போட்டு அத நன்றாய்க்‌ கொதித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, வெந்து 
கொண்டிருக்கும்‌ கொள்‌ செம்மையாய்‌ வெந்திருந்தால்‌ அதைச்‌ செம்மையாய்ப்‌ 
பிசைந்து கரைத்துக்‌ கட்டைக்‌ கொதிக்கும்‌ புளியில்‌ கொட்டி அத்த ரஸத்தி 
லிருந்து நான்கு அல்லது ஜந்துகாண்டி, யளவு ரஸத்தை வேறொரு சயம்பூசின 
பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்‌ க்கொண்டு அதில்‌ அரைத்த வைத்திருக்கும்‌ 
காரத்தைக்‌ கரைத்து மறுபடியும்‌ ரஸத்தில்‌ கொட்டி ஒருதடவை செம்மை 
யாய்க்‌ கலக்க்கொடுத்‌து மேற்சொல்லிய அளவின்பிரகாரம்‌ கொஞ்சம்‌ ரஸத்‌ 
தை வேறொரு பாத்திரத்தில்‌ எடுத்‌ துவைத்‌துக்கொண்டு, அடுப்பின்பேரிலிறாச்‌ 
கும்‌ ரஸத்தைச்‌ செம்மையாய்க்‌ கொதிக்கவிட்டுப்‌ பொங்குந்தருணத்தில்‌, 


_ பதித 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 188 
நெய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - ஒன்றேகால்‌ (14) பலம்‌, மிளகாய்‌ - ர 
கால்‌ (3) பலம்‌, கடுகு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - அரைக்கால்‌ ($) 


பலம்‌ இந்தப்‌ பதார்த்தங்களைக்கொண்டு 22-வது தாளிகமுறைப்படி தாளிதம்‌ 


யார்‌ செய்து ரஸத்தில்‌ கொட்டி உடனே முடிவைத்திருந்‌. த கொஞ்சநறேரத்திற்‌ 

ப்பின்‌ எடுத்‌ அவைத்‌ இருக்கும்‌ ரஸத்தை அதிற்‌ கொட்டிக்‌ கீழே இறக்கிவைத்‌ 

க்கொள்ளவேண்டிய து. பின்பு, na 
| காயம்‌ - இரண்டு (3) கு. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ : ஜலத்தில்‌ கரைத்துத்‌ 
தளிவை ரஸத்தில்‌ வடி.க்கவேண்டிய அ. பிரியமிருந்தால்‌, 
| வெங்காயம்‌ - முக்கால்‌ (3) பலம்‌, வெள்ளைப்பூண்டு - காலேயசைக்கால்‌. 
இ பலம்‌. இவ்விரண்டையும்‌ .மேற்றோலை எடுத்‌ அவிட்டுச்‌ கிறு அண்டு 
(னாய்‌ ஈறுக்கி . நெய்யில்‌ வறுத்துச்‌ சம்பாரச்சாமான்களுடன்‌ செர்த்து 
நுரைத்து ரஸத்தில்‌ சேர்த்துக்‌ கொள்ளலாம்‌. 

157. பச்சை மொச்சைக்கொட்டை சேர்ந்த 
பருப்பு ரஹம்‌ , 

நல்ல ஜலம்‌-ஈான்கு (4) படி. இதை ஆறுபடி, ஜலம்‌ கொள்ளூறெ ஓர்‌ 
வலையில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, 


| 
| 
துவரம்பருப்பு - அரைப்‌ (3) படி, மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, 


மிளகாய்‌-அசையேயசைக்கால்‌ (8) பலம்‌, கொத்துமல்லிவிரை - அரைப்‌ (1) 
மம்‌, மிளகு - கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌- அரைக்கால்‌ 2) பலம்‌, வேந்தயம்‌ - வீசம்‌ 
9 பலம்‌, கடுகு - விசம்‌ (ஐ) பலம்‌, உ ளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்‌ 
நப்பு-கரல்‌ (2) பலம்‌, தேய்த்தஎள்ளு- அரசைப்‌ (3) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌-ஒன்‌ 
ரப்‌ (12) பலம்‌,--இச்சாமான்களக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சம்‌ ரெய்யைவிட்டுத்‌ 
ரித்‌. சனியே வறுத்து ஓர்‌ கல்லுரவில்‌ போட்டுக்‌ காற்படி ஜலத்தைத்‌ தெளித்து 
'ண்ணெய்போலரைத்‌ அ வை தீஅக்கொள்ளவேண்டிய த. 

வறுகடலை - அரைப்‌ (3) பலம்‌, பச்சைமோச்சைக்கொட்டை - அரைப்‌ (3) 
இவ்விரண்டையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூனெ பா ததிரத்தில்‌ போட்டு அத்அடன்‌ 


. அசத்து வைத்திருக்கும்‌ சம்பாரத்தையுங்‌ கலந்து வைத்துக்கொண்டு, 


நேய்‌-மூன் து (8) பலம்‌-—இதை இரண்டரைப்படி. ஜலம்‌ கொள்ளு ஓர்‌ 
'ம்பேருத பாத்திரத்‌ இல்விட்டுக்‌ காய்ச்‌ நெய்‌ காய்ந்தவுடனே காரங்கல்ந்‌ து 
க்‌ ருக்கும்‌ மொச்சைக்கொட்டையை அதில்‌ கொட்டிக்‌ களறி மேலொரு 
தரத்தை மூடிவைக்கவேண்டிய அ. இப்படியே இரண்டொரு தடவை இள 
கி.அுக்கொண்டேயிருக்து மொச்சைக்கொட்டை வதங்கிெனபின்‌, அடும்‌ 
பேரில்‌ வெர்‌அகொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு செம்மையாய்‌ வெந்திருக்தால்‌ அதன்‌ 
24 


திருந்து அந்தத்தெளிவை ரஸத்தில்‌ விடவேண்டியது. பிரியமிருக்தால்‌, 


186 . இந்து பாகசாஸ்‌திர 


கட்டைமாத்திரம்‌ மொச்சைக்கொட்டையில்‌ கொட்டி மேலொரு பாத்திரத்தை. 


முடிவைத்திருந்‌ த அந்தக்‌ கொட்டை . வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ ($) படி, புளி - மூன்று (8) பலம்‌.--இவ்விரண்டை 
யும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூசெ பாத்திரத்திற்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்துக்‌ கோது 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்‌அவிட்டுப்‌ புளி ஜலத்தை வெந்துகொண்டிருக்‌ | 
கும்‌ மொச்சைக்கொட்டையில்‌ கொட்டவேண்டிய/து. அப்படிக்‌ கொட்டியபின்‌: 
அப்பாத்திரம்‌ நிரம்பாமலிருக்தால்‌ ௮௮ நிரம்பப்‌ போதுமான ஜலத்தைக்‌ கட்‌ 
டெடுத்த அவாம்பருப்பில்‌ கொட்டிப்‌ பிசைந்து அந்தப்‌ பருப்பு ஜலத்தை ரஸத்‌ 2 


இல்‌ கொட்டி அதிலிருந்து இண்டு அல்லது மூன்று கரண்டியளவு சஸத்தை:! 


வேறொரு, ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ எடுத்‌. ஐ வைத்துக்கொண்டு உடனே, He த்து 
1 உப்பு- -இரண்டேகால்‌ (21) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ ரஸதீதில்‌ போட்‌ 
கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌, கொத்துமல்லி -'அசைக்கால்‌'($) பலம்‌. 
இவ்விரண்டையும்‌ முந்திய ரஸங்களுக்குப்‌ போட்டதுபோல்‌ தயார்‌ செய்த) 


போட்டு. அது செம்மையாய்க்‌ கொதித்‌அக்‌.கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 

நெய்‌ - - ஒரு (1) பலம்‌, கடுகு - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌. __இவ்விரண்டையுங்‌ : 
கொண்டு ஒரு கரண்டியில்‌ 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌. 
செய்து ரஸத்தில்‌ கொட்டி அக்கரண்டியையும்‌ ரஸத்தில்‌ முழுக்க யெடுக்கவேண்டி: 
யது. அதன்பின்‌ எடுத்து வைத்திருக்கும்‌ சஸத்தையும்‌ அதிற்கொட்டி 
மேலொரு பாத்திரத்தை இரண்டு நிமிஷம்‌ வரையில்‌ குத ன்‌: 
னால்‌ அடுப்பை விட்டிறக்கவேண்டிய அ. 


காயம்‌ - இரண்டு (9) கு. ௪.--இதைச்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ தலைத்‌ 


வெங்காயம்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, வேள்ளைப்பூண்டூ - காலேயசைக்கால்‌ ட்‌ 
பலம்‌; :_ இவ்விரண்டையும்‌ அதின்‌ தோலைப்போக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ 
வறுத்து மேற்சொல்லிய சம்பாரச்‌ சாமான்களுடன்‌ சேர்த்து அரைத்து ஸத்‌ 
தில்‌ சேர்த்‌ துக்கொள்ளலாம்‌. 

158. பச்சை மொச்சைக்கொட்டை ரஸம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டரைப்‌ (23) படி.--இதை மூன்றரைப்படி ஜலம்‌ 
கொள்ளுகிற ஒரு ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி ஜலங்‌ காய்ந்த 
சதங்கைக்‌ கொதி கண்டவுடனே, ன 

பச்சைமோச்சைக்கொட்டை - அரைப்‌ (3) படி, நேய்‌ - ௮ரைப்‌*($) பலம்‌, 
மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ 
ஒன்‌ றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்போட்டு அவைகளும்‌ நன்றாய்க்கொதிக்கத்‌ தொடங்கி 
பின்‌ ஜலம்‌ நிறைந்த ஒரு பாத்திரத்தை அதன்பேரில்‌ மூடிவைத்திருந்து 
மொச்சைக்கொட்டை செம்மையாய்‌ வெந்தபின்‌ அதில்‌ இரண்டு கரண்டியளவு 
கொட்டையை இப்பால்‌ எடுத்‌.து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 
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நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ () படி, புளி - இசண்டேமுக்கால்‌ (28) பலம்‌. 
இவ்விரண்டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது 
சொட்டை முதலியவைகர எடுத்துவிட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ கொதித்துக்‌ 
கொண்டிருக்கும்‌ மொச்சைக்கொட்டையில்‌ கொட்டவேண்டிய து. ்‌ பின்பு, 

உப்பு-இரண்டு (2) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்த ரஸத்திற்போட்டு உடனே, 

வறுத்தமிளகாய்ப்போடி -முக்கால்‌ (3) பலம்‌, வறுத்த: கோத்துமல்லிவிரைப்‌ 
போடி - அரைப்‌ (3) பலம்‌, வறுத்தமிளகுபோடி . கால்‌ (3) பலம்‌, வறுத்தசீரகப்‌. 
போடி - அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, வறுத்த வேந்தயப்போடி - வீசம்‌ (5). பலம்‌, 
வறுத்தகடுதுப்போடி - வீசம்‌ (த) பலம்‌.--இந்தப்‌ பொடிகளையும்‌ ரஸத்திற்‌ 


» 


நேய்‌ - அரைப்‌ (1) 
கால்‌ (2) பலம்‌.-- இவை. 
தாளிதம்‌ செய்து ரஸ 


பலம்‌, கடகு - அரைக்கால்‌ (4) பலம்‌, மிளகாய்‌-அசைக்‌ 
காக்‌ கொண்டு ஒரு கரண்டியில்‌ 22-வது முறைப்படி. 
தீதில்‌ கொட்டி ஐூடிவைக்க வேண்டியது, 
காயம்‌ . இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்‌ 
திருந்து தெளிவை ஈஸத்தில்‌ கொட்டவேண்டியது. 303 
159. கொட்டுரஸம்‌. . பவி 
நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டரைப்‌ (94) படி; புளி - மூன்று (8) பலம்‌.--இவ்‌ 
சண்டையும்‌ இரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்‌ 
க்கோது கொட்டை முதலியவைகளைப்‌ பிழிந்தெறிந்‌துவிக்டுத்‌ தெளிய 
வக்கவேண்டிய த. அத செம்மையாய்த்‌ தெளிந்தபின்‌ அதைக்‌ கலக்காமல்‌ 
’ ன்றேகால்‌ படியளவு தெளிவு ஜலத்தை மற்றொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ 
யிட்டு அடுப்பின்‌ பேரில்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்சவேண்டிய அ, அடிவண்டலை வேறே 
கீற்காவ ௫ உபயோடி தீஅக்‌ கொள்ளலாம்‌. ட்ட 
| உப்பு - அரைப்‌ 3) பலம்‌, வறுத்தமிளகாய்ப்போடி - அரைக்கால்‌ (2) 
ட்‌ வறுத்தமிளகுப்போடி - அரைக்கால்‌ (9) பலம்‌.-இம்மூன்றையுங்‌ காய்ந்து 
| “எடிருக்கும்‌ புளித்தெளிவில்‌ போடவேண்டியது. 4 “a 
| கருவேப்பிலை - அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌, கொத்துமல்லி - அரைக்கால்‌ (3) 
இவ்விரண்டையும்‌ மற்ற சஸங்களுக்குப்‌ போட்ட தஅபோலவே இதிலும்‌ 
பா ட்டு உடனே, ்‌ க 
ட. “ளூத்தம்பருப்பூ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, தேங்காய்த்தருவல்‌ - அரைப்‌ () 
சாஞ்சம்‌ ஜலத்தை விட்டரைத்து அந்த மொத்தையைக்‌ கொதித்துக்‌ கொண்‌ 


| 
| 


ஐ 
ட 


ட்‌ இவ்விரண்டையும்‌ தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்யைவிட்டு வறுத்துக்‌ Ep 


வைத்தக்கொண்டி, : - ்‌ 
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டிருக்கும்‌ ரஸ த்தில்‌ கரைக்கவேண்டியது. இப்படி எல்லாவற்றையும்‌ போட்டு 

௮௮ நன்றாய்க்‌ கொதித்தபின்‌ பொங்கி வழியவொட்டாமற்‌ செய்த "பின்பு, 
நெய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (1) பலம்‌, கடூகு - அரைக்‌ 

கால்‌ 3) பலம்‌. இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளி தம்‌ 


ப தயார்செய்து சஸத்தில்‌ கொட்டி உடனே அதை மூடிவைக்க வேண்டிய அ. 


காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை இரண்டு ரூபாயெடை ஜலத்தில்‌ 
கரைத்துத்‌ தெளிவை ரஸ த்தில்‌ வடிக்கவேண்டிய அ. 
160. மற்றொருவிதக்‌ கொட்டு ரஸம்‌ 
நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 


மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ [6] பலம்‌, மிளகு - கால்‌ (2) பலம்‌, -சீரகம்‌-- அரசைக்‌: 
கால்‌ (1) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (£) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌ - அரைப்‌ 
(4) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ நெய்விட்டுத்‌ தனித்தனியே 
வறுத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்தெளித்‌ அ வெண்ணெய்போலரைத்து ஈயம்‌ 
பூன பாத்திரத்திலிறாக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்து அதைக்காய்ச்சி, 

உப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌.--இதைக்‌ கொ திக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு, 

கருவேப்பிலை - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌' தணலில்‌ 


- வாட்டி ரஸத்தில்போட்டுப்‌ பின்பு; 


புளி - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.-இதைப்‌ பிசைந்து கல்லுபோலுருண்டை 
செய்து அதை சஸத்தில்‌ போடவேண்டிய து. இவைகளையெல்லாம்‌ போட்‌ 
டுக்‌ கொஞ்ச நேரம்‌ நன்றாய்க்‌ கொதித்தபின்‌ பொங்கி வழியாமற்‌ செய்த, 

நேய்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கடகு - அசைச்‌ 
கால்‌ ( பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு ஒரு கரண்டியில்‌ 22-வது தாளி; 
முறைப்படி பக்குவமாய்த்‌ தாளிதம்‌ தயார்செய்து ரஸத்‌ தில்‌ கொட்டவேண்டிய அ 

காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில்‌ கரை, 
அத்‌ தெளிவை ரஸத்தில்‌ விடவேண்டியது. 

161. மிளகு ரஸம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌-ஒரு (1) பட்‌.--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ வி. 
டுக்கொண்டு, ம்‌ 

மிளகு-அரைப்‌ ($) பலம்‌, துவாம்பருப்பு-ஒரு (1) பலம்‌, உளு த்தம்பருப்பு 
கால்‌ (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌-ஒன்‌ தை 
(1%) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ கெய்‌ விட்டுத்‌ தனித்தனி6 
வறுத்துப்‌ பின்பு ஒன்றாய்க்‌ கலந்து கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ தெளித்து வெ 
ணெய்போ லரைத்து ஈயம்பூசின பாத்திரத்திவிருக்கும்‌. . ஜலத்தில்‌ கரைத்‌ 
அதை அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சவேண்டி௰௮, 
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ல்‌ (3) பலம்‌, பால்‌ - கால்‌ (3) படி. இவ்விரண்‌னை 
| தின்பின்‌ ஒன்றாய்‌ ரஸத்தில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) 


டயம்‌ ஒன்‌ 


ல்‌ வாட்டி 


ன, 


| 
| 
பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ தணலி 
| சஸத்தில்‌ போட்டு ௮௫ நன்றாய்க்‌ கொதித்‌ அச்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபி 
| நேய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, சீரகம்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌. இவைகளில்‌ நெய்யை 
| ஒரு கரண்டியில்விட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ காய்ச்‌? நெய்‌ தரய்ந்தபின்‌ அதில்‌ ரே 
ப க்லைல்‌ போட்டுப்‌ பொரித்து ரஸ த்தில்‌ கொட்டவேண்டிய அ. 
| 162 மற்றொருவித மிளகு ரஷம்‌ 
| நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ (8) படி.-இதை ஒருபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற ஒரு 
| சயம்பூன பாத்திரத்தில்‌ விட்டு, அத்த அல்ல்து 
|: மிளகு-அரைப்‌ (8) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌ - அரைப்‌ (2) பலம்‌--இவ்‌ 
'விரண்டையும்‌ ,அனித்தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்யைவிட்டு வறுத்‌. துக்கொண்டு 
ரர ஜலத்தைத்‌ தெளித்து வெண்ணெய்போலரைத்‌ த ஈயம்பூசன பாத்தி 
சத்திலிருக்கும்‌ ஜல தீதில்‌ கரைத்து அதை அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்‌அக்காய்ச்ச, 
உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, பால்‌ - கால்‌ (2) படி. 
கும்‌ ரஸத்தில்‌ போட்டு ௮௮ நன்றாய்க்‌ கொதித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 
| நேய்‌ - அரைப்‌ (8) பலம்‌, சீரதம்‌ - அரைக்கால்‌ (2) 
(நெய்யை ஓர்‌ கரண்டியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்‌ 
பொரி தீத ரஸத்தில்‌ கொட்டவேண்டியது. 
163. இன்னமொருவித மிளகு ரஸம்‌ 
சேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌.--இதை ஒன்றரைப்படி. ஜலம்‌ *கொள்ளுற ஒரு 
களிம்பேறா த பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்‌ யதில்‌, 
| மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ () பலம்‌, கடுகு - ௮ 
தம்பருப்பு -கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (3). பலம்‌.-— இவைகளைப்‌ 
போட்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌ செய்‌ அகொண்டு, 
நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ (3) படி.--இதை அந்தத்‌ தாளிதத்தில்‌ கொட்டி, 
கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ தணலில்‌ வாட்டித்‌ 
தாளிதத்தில்‌ கொட்டியிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு, 
நேய்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதை ஒரு கரண்டியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி அல்‌, 
| . மிளகு - அரைப்‌ (2) பலம்‌--இதைப்போட்டு வறுத்தெடுத்த ஒன்றிரண்‌ 
டாய்‌ உடைத்து அந்த ரஸத்தில்‌ போடவேண்டிய அ. 
| கோப்பரைத்துருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.-—இதை அம்மியில்‌ போட்‌ 
ரைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்து ரஸத்தில்‌ கொட்டி. உடனே, 
உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, பால்‌ - கால்‌ (3) படி-இவ்விரண்டையும்‌ ரஸத்‌ 
ரில்‌ போட்டு ௮௮ நன்றாய்க்‌ கொதித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌ சஸத்தை 
ப்பை விட்டிறக்கி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ, 


பலம்‌.--இவ்விரண்டில்‌ 
யதில்‌ ரேகத்தைப்‌ போட்டுப்‌ 


ரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்‌ 


» 


இவ்விரண்டையும்‌ கொதிக்‌ 
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164. ரக ரஸம்‌ 


நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி இதை ஒன்றரைப்படி. ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 
ஓர்‌ ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில்‌ விட்டுப்‌ பின்பு, 


சீரகம்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைச்‌ சிறிய ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌ 


“இரைக்கால்படி ஜலத்தை விட்டு ஊறவைக்கவேண்டிய ௮. 


மிளகு - அரைக்கால்‌ (₹) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கோத்து 
மல்லிவிரை - கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைத்‌ தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ செய்யில்‌ 
வறுத்‌ துக்கொண்டு பின்பு அம்மியில்‌ போட்டு ஊறவைத்திருக்கும்‌ சீரகத்தையும்‌ 
இத்துடன்‌ சேர்த்து அதே ஜலத்தைத்‌ தெளித்‌அக்கொண்டு வெண்ணெய்‌ போல 


ரைத்த ஒருபடி. ஜலம்‌ கொட்டிவைத்திறுக்கும்‌ பாத்திரத்திற்‌ ட்‌ கலக்‌ 2 


இக்‌ கொதிக்கவிட வேண்டிய அ. அதன்‌ பின்‌, 

உப்பு-அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ ரஸ த்தில்‌ போட்டுப்‌ ட்‌ 

புளி-முக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை அரைப்படி ஜலத்தில்‌ கரைத்துக்‌ கோது 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்தெறிந்துவிட்டு அந்த ரஸத்தில்‌ கொட்டி 
அது நன்றாய்க்‌ கொடித்‌. துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 

நேய்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌, வேந்தயம்‌-அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, சீர்கம்‌- அரைக்‌ 
கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது முறைப்படி. தாளிதம்‌ செய்து 
ரஸத்தில்‌ கொட்டி அடுப்பைவிட்டி றக்பி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. . . 

165. வெல்லமும்‌ புளியும்‌ சேர்ந்த ரஸம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டு (2) படி, புளி - ஒன்றேகால்‌ (12) பலம்‌.--இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூசனை பாத்திரத்திற்‌. போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது 
கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்‌ அ விட்டுப்‌ பின்பு, 

உப்பு - அரையேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, வேல்லம்‌ - அரைப்‌ ம. பலம்‌.— 
இவ்விரண்டையும்‌ கரைத்த புளியில்‌ போட்டுக்‌ கசைத்து:அடுப்பின்‌ பேரில்‌ 
வைத்‌ அக்‌ காய்ச்சி ௮௮ செம்மையாய்க்‌ கொதிக்கையில்‌, 

கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைத்‌ தணலில்‌ வாட்டிக்‌ கொதிக்கும்‌ 
சஸத்தில்‌ போட்டு ௮ நன்றாய்க்‌ கொதித்‌அக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 

நேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைப்‌ (₹) பலம்‌, கடகு - கால்‌ (3) பலம்‌.-- 


 இவைகளைக்கொண்டு ஒர்‌ கரண்டியில்‌ 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ 


செய்து ரஸத்தில்‌ கொட்டி ரஸத்தைக்‌ ழே இறக்கிவைத்‌ துக்கொண்டு, 
- காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ.--இதை அரைப்பலம்‌ ஜலத்தில்‌ கண்த்துத்‌ 
தெளிவை ரஸத்தில்‌ கொட்டி உபயோடிக்க வேண்டிய தூ. 
166. பொரிச்ச ரஸம்‌ 
நல்ல ஜலம்‌-இரண்டு (2) படி. இதை இசண்டரைப்படி ஜலம்‌. கொள்ளு , 
இற ஓர்‌ ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்காய்ச்ச, 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 191 
துவரம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி, நெய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, மஞ்சள்போடி - 


வும்‌ கொதிக்கத்‌. தொடங்னெவுடனே ஜலம்‌ நிறைந்த பாத்திரத்தை யதின்மேல்‌ 
மூடிவைக்கவேண்டிய து. 


மல்லிலிரை - கால்‌ (2) பலம்‌, மிளகாய்‌ - மூன்‌அவிசம்‌' (8) பலம்‌, உளுத்தம்‌ 
பருப்பு - அரைப்‌ (2) பலம்‌.-இப்பதார்த்தங்களைத்‌ . தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ 
- நெய்யைவிட்டு வறுத்துக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒரு (1) பலம்‌.--இதை மேலே வறுத்துவைத்திருக்‌ 


தெளித்து வெண்ணெய்போலரைக்‌.அ பருப்பு வெந்தவுடனே அரைத்த மொத்‌ 
்‌ தையைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கசைத்‌அப்‌ பருப்பில்‌ கொட்டி உடனே, 
 உப்பு-அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ ரஸத்தில்‌ போட்டு, 
கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைத்‌ தணலில்‌ வாட்டி ரஸத்தில்‌ 
போட்டு ௮௮ நன்றாய்க்‌ கொதித்‌. தக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 
.-நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, வெந்தயம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌ - 
அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இவைகளில்‌ நெய்யை ஓர்‌ கரண்டியில்‌ விட்டுக்காய்ச் 
' கெய்‌ காய்ந்த வுடனே மற்ற இரண்டையும்‌ .போட்டுப்‌ பொரித்து ரஸத்தில்‌ 


கொட்டிப்‌ பின்பு சஸத்தை அடுப்பைவிட்டி.றக்இ வைத்துக்கொள்ள வேண்டி 

யது, 2 தவையானால்‌ பரிமாறுங்காலத்தில்‌ எலுமிச்சம்பழ ரஸத்தைப்‌ பிழிந்து 

. கொள்ளலாம்‌. அனால்‌ பத்தியத்திற்கு மட்டும்‌ கூடாத. 

இ 167. வெற்தயக்‌ கொட்டுரஸம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டு (2) படி, புளி - ஆறு (6) பலம்‌.--இவ்விரண்டை 
யும்‌ ஒர்‌ ஈயம்பூனெ பாத்திசத்திற்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை முத 
'லியவைகளை எடுத்‌ தவிட்டு அரைமணிநேரம்‌ வரையில்‌ தெளியவைத்திருந்து 
அதிலிருந்து ஓன்றேகால்படி யளவு தெளிவை வேறொரு சயம்பூசின பாத்திரத்‌ 


இல்‌ வடித்து அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சவேண்டிய த. அடிவண்டலை . 


எதற்காவது உபயோக த்துக்‌ கொள்ளலாம்‌. 
உப்பு - முக்கால்‌ 3) பலம்‌.--இதைகச்‌ | காய்ந்துகொண்டிருக்கும்‌ புளித்‌ 
தெளிவில்‌ போட்டு உடனே, பக 
வேந்தயம்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, துவரம்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - காலே 
“ரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, மிளகு - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌-ஒன்‌ 
ரைப்‌ (12) பலம்‌-இப்பதார்த்தங்களில்‌. தேங்காய்த்‌ தருவலைத்தவிர மற்ற 


உவகளேத்‌ தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்‌ அல்லது எண்ணெயை விட்டு வறுத்‌ 


களித்து வெண்ணெய்போலசைத்து அரைக்காற்படி ஜலத்தில்‌ கரைத்துக்‌ 


அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இம்கூன்றையும்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு அஅ 2 


. ம்‌ ஒத்தல்‌ 
மிளகு - காலேயசைக்கால்‌ ($) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கோத்து" ஆறி 
& 


கும்‌ பதார்த்தங்களுடன்‌ கலந்து அம்மியிற்போட்டுக்‌. கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌. 


இக்கொண்டு பின்பு தேங்காய்த்‌ அருவலையுஞ்‌' சேர்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ 001 


க 
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ரத்‌. இற்து பாகசாஸ்திர 
கொதித்‌ அக்கொண்டிருக்கும்‌ புளித்தெளிவில்‌ கொட்டிக்‌ கலக்கக்கொடு த்து, 

கருவேப்பிலை-ஒரு (1) பலம்‌-—இதைக்‌ கொ த்துடன்‌ தணலில்‌ வாட்டி 
ரஸத்தில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 

கொத்துமல்லி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை ஜலத்தில்‌ கழுவி வேரைக்‌ 
இள்ளி ரஸத்தில்‌ போட்டுக்‌ கொதித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 

நேய்‌-அரைப்‌ ($) பலம்‌, மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கடூகு- அரைக்கால்‌ 
(3) பலம்‌._—இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ கரண்டியில்‌ 29-வது தாளிதமுறைப்படி 
தாளிதம்‌ தயார்செய்து ரஸத்தில்‌ கொட்டவேண்டிய அ. 


காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. ௭-இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துத்‌ 


தெளிவை சஸத்தில்‌ விடவேண்டியது. 
168. கீரை ரஸம்‌ 
நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1$) படி--இதை இரண்டரைப்படி ஜலம்‌ 
கொள்ளுகிற ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 
கலவங்கீரை - இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.--இதை ஜல த்தில்‌ செம்மை 
யாய்க்‌ கழுவி வடிய. வைத்தப்‌ பின்பு கொதிக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ போட்டு, - 


மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌ - வீசம்‌ (ந) பலம்‌, மிளகு - 
அ 8 16 கு 


அரைக்கால்‌ (1) பலம்‌, கோத்துமல்லிவிரை - கால்‌ (3) பலம்‌, வேள்ளைப்பூண்டூ - 


கால்‌ (3), பலம்‌, வேங்காயம்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌--இவைகளைத்‌ தனித்‌ 


தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்அப்‌ பின்பு ஓர்‌ வெள்ளைத்‌ அணியில்‌ முடிப்‌ 
புக்‌ கட்டிக்‌ சையுடன்‌ கொதித்‌துக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டுக்‌ ரை 
செம்மையாய்‌ வெந்தபின்‌ அதை அடுப்டைவிட்டி றக்கி ஜலத்தைமட்டும்‌ மற்‌ 
றொரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌ வடித்‌ெ தடுத்‌ துக்கொண்டு சம்பாரமுடிப்பை 
அவிழ்த்‌.து அவைகளை ஓர்‌ அம்மியின்பேரில்‌ போட்டு வடித்து வைத்திருக்கும்‌ 


ஜலத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ அதில்‌ தெளித்து வெண்ணெய்போலரைத்து அதை மீதி. 


ஜலத்தில்‌ கலக்கி அந்த ஜலத்தை மறுபடியும்‌ காய்ச்சி ௮௮ கொதிக்கையில்‌, 
உப்பு - காலேயரைக்கால்‌ ௫) பலம்‌.--இதை அடுப்பின்பேரில்‌ கொதித்‌ 
அக்கொண்டிருக்கும்‌ ரஸத்தில்‌ போட்டு ௮௮ நன்றாய்க்‌ கொதித்தபின்‌, 
நெய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ (£) பலம்‌, வெந்தயம்‌ - அரைக்கால்‌ 
() பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌_—இவைகளைக்கொண்டு 22-வது 
தாளித முறைப்படி. தாளிதம்‌ தயார்செய்து ரஸத்தில்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு அடிப்‌ 
டைவிட்டி றக்க வை த்‌ துக்கொள்ள வேண்டியது. ய 
எலுமிச்சம்பழம்‌ - இரண்டு (2).--இதைப்‌ பரிமாறுவதற்குச்‌ சற்றுமுன்‌ 
அந்த ரஸத்தில்‌ பிழியவேண்டியது, 
169. பருப்புதொய்‌ ரஸம்‌ (மோஹன ரஸம்‌.) 
௨ நல்ல ஜலம்‌-ஒன்றேமுக்கால்‌ (12 படி.--இதை 'மூன்றுபடி. ஜலம்‌ கொள்‌ 
ரூறெ ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்ச வேண்டிய, 
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துவரம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி, நெய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இவ்விசண்‌ 
டையும்‌ ஓர்‌ வாணலியிற்‌ போட்டுத்‌ அவரம்பருப்புக்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்‌ வரை 
யில்‌ வறுத்து எந்திரத்திற்போட்டு உடைத்து ரொய்யாக்கி அதாவது ஒரு 
பருப்பு மூன்று நான்கு அண்டாகும்படியாய்‌ உடைத்து அதை ஓர்‌ மெல்லிய 


வெள்ளைத்‌ அணியில்‌ தளர்த்தியாய்‌ முடிப்புக்கட்டிக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ . 


' போட்டுப்‌ பின்பு அதன்மேல்‌ ஒரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்க வேண்டிய அ. 

மிளகு-அரைப்‌ (2) பலம்‌, மிளகாய்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌- அரைக்கால்‌ (3) 
பலம்‌, கோத்துமல்லிவிரை-கால்‌ (2) பலம்‌ இவைகளைக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ 
தனித்தனியே வறுத்துக்கொண்டு, 

. மஞ்சள்போடி - விசம்‌ (ந) பலம்‌.--இதையும்‌ வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ 
மிளகு மிளகாய்‌ முதலியவைகளுடன்‌ கலந்து ஒரு மெல்லிய வெள்ளைத்‌ அணி 
யில்‌ முடிப்புக்கட்டி ஜலத்தில்‌ கொதித்துக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு முடிப்‌ 
புடன்‌ போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டிய த. பருப்புச்‌ 
செம்மையாய்‌ வெந்திருந்தால்‌ அதாவது பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ ஜலம்‌ மஞ்சள்‌ 
நிறமாயும்‌ தடிப்பாயுமிருக்கும்‌ சம்யம்பார்தீது அதிலிருக்கும்‌ இரண்டு முடிப்பு 
களையும்‌ இப்பாலெடுத்‌ அக்கொண்டு சம்பாசமுடிப்பை யவிழ்த்து அதை ஓர்‌ 
அம்மியில்‌ போட்டு அந்தப்‌ பருப்பு ஜலத்தையே கொஞ்சம்‌ தெளித்தரைத்து 
அந்த மொத்தையைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துத்‌ அணியால்‌ வடிகட்டி. 
யதை அடுப்பின்பேரில்‌ கொதித்‌ அக்கொண்டிருக்கும்‌ பருப்பு ஜலத்தில்‌ கொட்டி, 

உப்பு - முக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்த ரஸத்திற்போட்டுக்‌ கொஞ்ச 
நேரத்திற்குப்பின்‌, 

கருவேப்பிலை-ஒரு (1) பலம்‌.--இதைத்‌ தணலில்வாட்டி ரஸத்தில்‌ போட்டு, 

கோத்துமல்லி-அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌-—இஃ தக்கமுவி வேரைக்‌ இள்ளிவிட்டு 
ரஸத்தில்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ கொதித்தபின்‌, 

நேய்‌-அரைப்‌ (2) பலம்‌, கடகு-அரைக்கால்‌ (இ) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ 
(இ பலம்‌.--இவைகளை க்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌ 
செய்து ரஸத்தில்‌ கொட்டிப்பின்பு ரஸத்தை அடுப்பை விட்டிறக்கவேண்டிய து, 

எலுமிச்சம்பழம்‌ - இரண்டு (2)--இதன்‌ ரஸத்தைப்‌ பரிமாஅவதற்குக்‌ 
கொஞ்சம்‌ முந்தி ரஸத்தில்‌ பிழிய வேண்டியது, 

170. மாங்காய்வற்றல்‌ ரஸம்‌ 

கல்ல ஜலம்‌.--ஒன்றேகால்‌ (13) படிஇதை இரண்டுபடி ஜலம்‌ ள்‌ ரர 
கிற ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, 

மாங்காய்வற்றல்‌- இரண்டு (2) பலம்‌.--இதைப்‌ புழுத்தல்‌ முதலிய கெடுதி 


களில்லாததாய்ப்‌ பார்த்துக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு மேலொரு பத்தி 


கத்தை மூடிவைத்திருந்து அந்த வற்றல்‌ செம்மையாய்‌ வெந்தபின்‌, 


வத்த மிளகுபோடி - கால்‌ (2) பலம்‌, வறுத்தமிளகாய்ப்‌ போடி - pi 


crewing. ப 


'விட்டு, 


194 இந்அ பாகசாஸ்‌ திர 
(இ பலம்‌, உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌-இம்மூன்றையும்‌ வெர்திருக்கும்‌ மாக்‌. ! 
காய்‌ வற்றலில்‌ போடவேண்டி௰அ. ஆனால்‌ மிளகை எண்ணெய்‌ விடாமல்‌ 
வறுத்தும்‌ மிளகாயை எண்ணெய்விட்டு வறுத்தும்‌ பொடிசெய்யவேண்டும்‌. 
உளுத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ 3) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒரு (1) 
பலம்‌.--இவைகளில்‌ உளுத்தம்பருப்பைமட்டும்‌ கொஞ்சம்‌ கெய்யைவிட்டு 
வறுத்து தேங்காய்த்துருவலுடன்‌ சேர்த்து ஜலத்தைத்‌ தெளித்தரைத்துக்‌ * 
“கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்து சஸத்தில்‌ கொட்டிக்‌ கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின்‌, 
நெய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ ம பலம்‌, ௧6கு ்‌ 
அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ 
(3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ கரண்டியில்‌ 22-வது கடு கன்‌ அத 
தாளிதம்‌ தயார்செய்து ரஸத்தில்‌ த்‌ பின்‌ அதை அக்‌ விடத்‌ 
வைத்அக்கொள்ளவேண்டிய அ. ட்‌ 
காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துத்‌ -: 
தெளிவை ரஸத்தில்‌ விடவேண்டிய ௮, 
171. கருப்பஞ்சாறு ரஸம்‌ 
கருப்பஞ்சாறு - அரைப்‌ ($) படி..--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ 
விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி ௮௮ கொதிக்கத்‌ தொடங்கியபின்‌, 
வறுத்தமிளகுபொடி - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, பொடிசேய்த வுப்பு - கால்‌ (3) 
பலம்‌--இவைகளைக்‌ கொதிக்கும்‌ சாற்றில்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ கொதித்தபின்‌, 
கேய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (9) பலம்‌, கடுகு - 
அசைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு . 22-வஅ முறைப்படி தாளிதம்‌ 
செய்து ரஸத்தில்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு அடுப்பை விட்டிறக்கி வைத்துக்கொண்டு, 
எலுமிச்சம்பழம்‌ - ஒன்று (1).--இதைப்‌ பெரியதாய்ப்‌ பார்த்துக்‌ ௧௪௧ 


நறுக்கி விதைகளை உதிரத்‌ தவிட்டு ரஸத்தில்‌ பிழியவேண்டிய:து. 


172. பச்சைக்‌ கொட்டுரஸம்‌ 


நல்லஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) படி.--இதை ஜர்‌ சயம்பூசென பாத்திரத்தில்‌ 


புளி - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதைப்‌ பாத்திர ததிவிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ 
போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்‌ தக்‌ கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்து 
விட்டு வைத்‌ தக்கொள்ளவேண்டி௰ து. 


வறுத்தமிளகாய்ப்போடி - கால்‌ (3) பலம்‌, வறுத்த மிளகுபோடி - அரைக்‌ 


கால்‌ ($) பலம்‌, உப்பு - முக்கால்‌, (2) பலம்‌.--இம்மூன்றையும்‌ கரைத்த புளி 
யில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 


கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைக்‌ கொத்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ தண 
லில்‌ வாட்டி ரஸத்தில்‌ போடவேண்டியது. 
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2 - கோத்துமல்லி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைச்‌ கழுவி வேரைக்‌ ள்ளி 


விட்டு ரஸத்தில்‌ போடவேண்டிய து. 


வக த்க்‌ 


| 
| 
நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, கடுகு - ணட | 
்‌ கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது முறைப்படி தாளிதம்‌ செய்‌ ௮, | 
மஞ்சள்போடி - வீசம்‌ (ந) பலம்‌.--இதைத்‌ தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ | 
( தாளிதத்தில்‌ போட்டுக்‌ கலந்துகொடுத்து ரஸத்தில்‌ 'கொட்டவேண்டி௰ த. ்‌ 
்‌..  காயம்‌- இரண்டு (கு. ௭.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துத்‌ 
- தெளிவை ரஸத்தில்‌ வடிக்கவேண்டிய து. ட்‌ 
.... 773. கடலைமா ரஹம்‌ அணல்‌ 
நல்ல ஜலம்‌- தரு (1) படி, புளி - ஒரு (1) பலம்‌. இல்விரண்டைபும்‌ ஹ்‌ | 
- ஈயம்பூின்‌. பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோதுகொட்டை முதலியவை | 
களை எடுத்தெறிந் தவிட்டு வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய து. : 15. 
.. : கடலைப்பருப்பு - இரண்டு (2) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ ( 


னை 


3) பலம்‌, உளுத்‌ 
தம்பருப்பு'- கால்‌ (3) பலம்‌, கோத்துமல்லிவிரை-கால்‌ (2) பலம்‌,--இவைகளைத்‌ 
தனித்தனியே நெய்யில்‌ வறுத்துக்கொண்டு அம்மியில்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ 
ஜலம்‌, தெளித்து வெண்ணெய்போலசைத்து அந்‌ த மொத்‌ை தீயைக்‌ கரைத்த 
புளியில்‌ போட்டுக்‌ கரைக்கவேண்டிய அ. ஆனால்‌ கடலைப்பருப்பிற்றாப்‌ பதி 
லாய்‌ இரண்டு பலம்‌ பச்சைக்‌ கடலைமாவையாவ த சோத்அக்கொள்ளலாம்‌. 
உப்பு - அரைப்‌ (2) பலம்‌, மஞ்சள்போடி - வீசம்‌ (ந) ரூ. ௪.--இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ அந்தக்‌ கரைத்த புளி ஜலத்தில்‌ போட்டு அடுப்பின்பேரில்‌. வைத்‌ 
அக்காய்ச்சி ௮.௮ கொஞ்சம்‌ சுண்டியபின்‌, 
'கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைக்‌ கொத்துடன்‌ கொஞ்சம்‌ தணலில்‌ 
ட வாட்டி. ரஸத்தில்‌ போட்டு, ்‌ ்‌ 
கொத்துமல்லி - அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌.--இதைக்‌ கழுவி வேரைக்‌ ள்ளி 
| விட்டு ரஸ தீதில்‌ போடவேண்டியது. 3 ்‌ 
.. நெய்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அசைக்கால்‌ (2) பலம்‌, கடுகு - அரைக்‌ 
கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ இருப்புக்‌ கரண்டியில்‌ 22-வது 
தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து சஸத்தில்‌ கொட்டி ரஸத்தை 
அடப்பைவிட்டிறக்டி வைத்அக்கொள்ள வேண்டியது. னி 
காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. ௭--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துத்‌ 
தெளிவை .ரஸத்தில்‌ வி; வேண்டியது. 


ல ல 


கரகர த கனக 


க 


: நல்ல ஜலம்‌ - மூன்றரைப்‌ ($2) படி.--இதை ஐர்‌அபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற. 2 
ஈயம்பூதின பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்‌, “...-: : 


174. கலவம்பருப்பு ரஸம்‌ 


௩ ககக ௦ 


ர ர ச ச ச அ அ அப அஅவகையுஐப்வவாமாயாம்‌ வள்‌ வவ 
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கலவம்பருப்பு* - அரைப்‌ (3) படி, நேய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - அரைப்‌ () ! 
பலம்‌, மஞ்சள்போடி - வீசம்‌ (ந) பலம்‌--இம்மூன்றையும்‌ அடுப்பின்பேரில்‌ 
கொதித்தக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு அஅவும்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்‌ 
இனபின்‌ கனமான ௮ல்லஅ ஜலம்‌ நிரப்பின ஒரு பாத்திரத்தைக்கொண்டு மூடி 
வைத்திருந்து பருப்புச்‌ செம்மையாய்‌ வெந்தபின்பு அடுப்பைவிட்டிறக்இ 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 


௩ல்லஜலம்‌ - அரைப்‌ (3) படி, புளி - ன்ன கனல்‌ (93) பலம்‌.--இவ்‌ 


்‌ விரண்டையும்‌ இரண்டரைப்படி ஜலம்‌ கொள்ளும்படியான ஒர்‌ ஈயம்பூனெ 


பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்‌ 
ல அட வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 
உப்பு - இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தக்‌ ட்டன புளியில்‌ 
போட்டு அதன்பின்‌, த 
வறுத்த மிளகாய்ப்போடி - அரசையே அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, வறுத்த கொத்து 
மல்லி விரைப்போடி. - காலேயசைக்கால்‌ (8) பலம்‌, வறுத்த மிளகுப்போடி - கால்‌ 
பலம்‌, வறுத்த வேந்தயப்போடி. - வீசம்‌ (ஐ) பலம்‌, வறுத்த கடூகுப்போடி-வீசம்‌ 
(ஐ) பலம்‌, வறுத்த சீரகப்போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைப்‌ ' புளி 
ஜலத்தில்‌ போட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. அல்ல ஒன்றேமுக்சால்‌ 
(13) பலம்‌ நிறையுள்ள ரஸப்பொடியைப்‌ போடலாம்‌. | 
கருவேப்பிலை - ஒரு (1) பலம்‌. இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ தணலில்‌ க்க 
ரஸத்தில்‌ போட்டு, 
கொத்துமல்லி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை ஜலத்தில்‌ கழுவி வேரைக்‌ 


கிள்ளிவிட்டு ரஸத்தில்‌ போட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்து நன்றாய்க்‌ கொதிக்க 


விட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ 'சுண்டியபின்‌ வேகவைத்து வைத்திருக்கும்‌ பருப்பைச்‌ 
செம்மையாய்க்‌ கரைத்து அதைக்‌ கொதிக்கும்‌ ரஸத்தில்விட்டு அந்தப்‌ பாத்‌ 
திரம்‌ நிரம்பாதிருக்கும்‌ பக்ஷத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டுப்‌ பாத்திரத்தை நிரம்‌ 
பும்படி செய்யவேண்டிய அ. பின்பு அதிலிருந்‌ அ மூன்று அல்ல அ நான்கு கரண்டி, 
யளவு ரஸத்தை வேறொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்துக்‌ 
கொண்டு அடுப்பின்பேரிலிருக்கும்‌ ரஸம்‌ செம்மையாய்க்‌ கொதித்தபின்‌, 
நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கடகு - அசைக்கால்‌ 
(ட) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது முறைப்படி தாளிதம்செய்‌.து ரஸத்‌ 
தில்‌ கொட்டி அதன்பின்‌ எடுத்து வைத்திருக்கும்‌ கொஞ்சம்‌ ரஸத்தையும்‌ 
அதில்‌ கொட்டி அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத அக்கொள்ள வேண்டிய து. 


* இதில்‌ வறுத்த கொள்ளின்‌ பருப்பு கால்படி, துவரம்பருப்பு அமைக்கால்படி 
பயற்றம்பருப்பு வீசம்படி, கடலைப்பருப்பு ௮ல்லது மெர்ச்சைப்பருப்பு வீசம்படி, இவ்வள 


வின்படி கலந்ததாயிருக்கவேண்ம்‌, இவ்வாறு பல பருப்புகள்‌ சேர்ச்தத.ற்கே கலவய்‌ 
..- பருப்பென்று பெயர்‌. 3 


A 
எம கதன்‌? 
ஆது 
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காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ கரைத்துத்‌ 
தெளிவை ரஸத்தில்‌ விடவேண்டியது. 

175. கத்திரிப்பிஞ்சு ரஸம்‌ 
இந்த ரஸமும்‌ ரர வதா பருப்பு ரஸத்தைப்‌ போலவேதான்‌. ஆனால்‌ 


கொதிக்கும்‌ கரைத்த புளியிற்‌ போட்டு அதுவும்‌ சொதித்‌துக்‌ கொண்டிருக்கை 
யில்‌, 10 பலம்‌ இளசான கத்திரிப்பிஞ்சுகளின்‌ காம்பின்‌ முக்காற்பாகத்தை 
ஈறுக்கிவிட்டு அக்காய்‌ விட்டுப்போகாமல்‌ நான்காய்ப்பிளந்து இரண்டு பலம்‌ 
நெய்யில்‌ நன்றாய்‌ வதக்கிச்‌ சம்பாரத்துடன்‌ கொதித்துக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ 
கைத்தபுளியில்‌ போட்டுப்‌ பின்பு மேற்சொல்லிய 150-வ.து ரஸத்தின்‌ ஐந்த 
முதல்‌ ஒன்பது - வசையி லுள்ள :பாராக்களில்‌ சொல்லியபடி கருவேப்பிலை, 


பிஞ்சு, ரஸத்தையும்‌ செய்அ முடிக்கவேண்டிய த. 
176. சீயக்காய்க்‌ கொளுற்‌ தின்‌ ரஸம்‌ 

மிளகு - காலேயரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, துவரம்பருப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (3) 
பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கருவேப்பிலை - அரைக்கால்‌ (2) 
| பலம்‌.--இவ்வஸ்‌ அக்களைத்‌ தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்து அல்லது 
்‌ | றுக்காமல்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்துக்‌ வ பட ம 'வெண்ணெய்போ 
லரைத்து வைத்‌ அக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டு (9) : படி. இதில்‌ அரைத்‌ த: வைத்திருக்கும்‌ 
[மொத்தையைக்‌ கரைத்துக்‌ காய்ச்சி ௮௮ கொதிக்கத்‌ தொடங்னெவுடனே, 
சீயக்காய்க்கோளுந்து - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதையும்‌ கொதிக்கும்‌ .காரங்‌ 
(லந்த ஜலத்திற்போட்டுச்‌ சற்று நேரீத்திற்குப்பின்‌ அதாவது அத்தளிர்கள்‌ 


வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு, 


உப்பு - முக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்த வித்தல்‌ டோட்டுக்‌ கலந்து, 
்‌ நெய்‌ - முக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடுகு - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்‌ 
'கால்‌ (3) பலம்‌, வேந்தயம்‌ - வீசம்‌ (ந) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ கொண்டு 22. -வது 
முறைப்படி தாளிதம்‌ செய்து ரஸத்தில்‌ கொட்டி. உபயோகிக்கவேண்டிய து. 
இ: இந்த ரஸமானஅ பித்தரோகத்தைச்‌ சமனப்படுத்தும்‌ குணமுடைய அ. 
கறிகள்‌, உப்பேறிகள்‌, பொடிகள்‌ 3 
இவைகள்‌ ஈமது ஆகாரத்தில்‌ பருப்பு, பச்சடி, குழம்பு, ரஸம்‌ முதலிய 
இளக்கமான பதார்த்தங்களைக்‌ கலந்துண்ணும்‌ அன்ன த்திற்குச்‌ சாதகமான 
பதார்த்தங்களாயிருக்னெ றன. இதில்‌ சில காய்கிழங்குகளை வேகவைத்தும்‌ 


களைச்‌ சுட்டும்‌ சமைப்பதுண்டு, அவற்றில்‌ 


நில காய்கிழங்குகளே நெய்‌ அல்லது தந பொரித்தும்‌ சில காய்ழெங்கு ஸ்ஸ்‌ க 


i 1 


அந்த ரஸத்தின்‌ 4-வது பாராவிற்‌ சொல்லியபடி உப்பு, ஸம்பாசம்‌ இவைகளைக்‌. 


கொத்துமல்லி, தாளிதம்‌, . காயம்‌ முதவியவைகளைப்‌ போட்டு இக்கத்திரிப்‌ - 


கவைத்‌ அச்‌ செய்யும்‌ காய்ழெங்கு. - 


» He 
ப்‌ க க வக்க 


. 198 இந்து பாகசாஸ்‌ திர 


களுக்குக்‌ கறியென்றும்‌ நெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ பொரிக்கும்‌ காய்ழெங்கு 


ச களுக்கு உப்பேறி யென்றும்‌, தணலில்‌ சுட்டுச்செய்யும்‌ காய்ழெங்குகளுக்குப்‌ 
்‌ பொடி. யென்றும்‌ சொல்வதுண்டு, இவைகளைச்‌ செய்யத்‌ தொடங்கு முன்‌ 


இதற்கு வேண்டிய கறிமாப்பொடியைச்‌ செய்துவைத்துக்‌ கொள்வது அவசிய 


மாகையால்‌ அதைப்‌ பின்வருமாறு செய்யவேண்டிய அ. 


172.௧ றிமாப்பொடி மலம்‌. 
மிளகாய்‌-இரண்டரைப்‌ (21), பலம்‌. காயம்‌-வீசம்‌, (ந) பலம்‌. த 
மிளகு-கால்‌ (1) பலம்‌. ' கடலைப்பருப்பு-இரண்டரைப்‌ (21) பலம்‌. ட்‌ 
£ீரகம்‌-அரைக்கால்‌ (1) பலம்‌. உளுத்தம்பருப்பு-இரண்டரைப்‌ (3) பலம்‌; 

ங்‌ -கொத்துமல்விவிரை-கான்கு. (4) பலம்‌. . அரி9-மூன்று: (3) பலம்‌, '' 


£ள்‌-அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌... 1 சருவேப்பிலை-அரைப்‌, (2): பலம்‌, 


இவைகளில்‌ காயம்‌ மிளகாய்‌ இவைகளைத்தவிச . மற்றவைகளைத்‌ கணித்‌ 
தனியே காந்திப்போகாமல்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்அம்‌ -காயத்தைத்‌ தணலின்மேல்‌, 
வைத்துப்‌ பொரிபோலாக்கியும்‌ பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து 
ஏந்திரத்திற்‌ போட்டரைத்துக்‌ குங்குமம்போல்‌ மாவாக்கி ஒர்‌ மரவை. “அல்லது 
கற்சட்டியிற்போட்டு வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய௰ து. பின்‌ சொல்லப்போறெ. 
கறிகளில்‌ க.றிமாப்பொடி என்று த்‌ rd இந்தப்‌ பட யை. 


உபயோகிக்கவேண்டிய த. 


ச 
க்‌ 


178. கத்தரிக்காய்க்‌ கறி 


்‌ கத்தரிக்காய்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌. இதன்‌ காம்பை எடுத்‌ அவிட்டு்‌ 
கிறுகிறு ஆண்டுகளாய்‌ நறுக்க ஜலத்தில்‌ போட்டுவைத்துக்கொண்டு, ' 

.நேய்‌ அல்லது எண்ணெய்‌-ஒன்றரைப்‌(13) பலம்‌.--இதை ஒரு களிய்பேறாத 
பாத்திரத்தில்விட்டுக்‌ காய்ச்சி ௮௮ காய்ந்தவுடனே, i 

, மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கடுகு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்‌ 
பருப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌ 22-வது தாளித முறைப்‌ 
படி. தாளிதம்‌ தயார்செய்து பின்பு ஜலத்தில்‌ போட்டிருக்கும்‌ கத்தரிக்காய்த்‌ 
தான்களை எடுத்‌ அத்‌ தாளிதத்தில்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ சதி க்து 
மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டிய அ. 
நல்ல ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (இ) படி, புளி - கால்‌ (2). பலம்‌.--இவ்விரண்‌ 
டையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை 
முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டுப்‌ பின்பு புளிஜலத்தை வெந்து கொண்டிருக்‌ 
கும்‌ கத்தரிக்காயில்‌ கொட்டிக்‌ கரண்டியினால்‌ நான்கு பக்கத்திலும்‌ ஈன்ய்கி 


களதிக்கொடுத் அச்‌ செம்மையாய்‌ கட்த ன்னு பாத்திரத்தை 


கணச்கிதர்ச அதுவெந்தபின்‌, .. .... பப்ப ப்தி 
_ போடிசேய்த உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, றால்‌ ன்‌ ரச பலம்‌; 


ச போஜன -பதார்த்தங்கள்‌. 199. 
வேந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு (2) கரண்டி யளவு.-— இந்த மூன்று பதர்ர்த்தங்‌ | 
களையும்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்க்‌ கறியில்போட்டுக்‌ கிள றிக்கொடுத்து இரண்டு | 
நிமிஷத்திற்குப்‌ பின்பு ழே இறக்கிவைத்‌ தக்டகொண்டு, 

தேங்காய்த்துருவல்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இதைக்‌ கறியின்மேல்‌ தூவிக்‌ 
இளறிக்கொடுத்து வை தீஅக்கொள்ளவேண்டிய அ. 


ட்‌ 


| 179. வாழைக்காய்க்‌ .கறி . *” 
வாழைக்காய்‌ - பன்னிரண்டு (12) 
லது நல்லெண்ணெயைக்‌ 


[14௮ ஜவத்தில்‌ போடாவிட்டால்‌ கான்கள்‌ அ 
அய்‌ அல்லது நல்லேண்ணேய்‌ -ஒரு (1) | 
பாத்திரத்தில்விட்டுக்‌ காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுட்னே, பதர்‌ 
மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, கடகு - கால்‌ (2) பலம்‌, உளு தீதம்பருப்பு- | 
£ல்‌(2)பலம்‌.--இம்மூன்‌ று பதார்‌ த்தங்களையுங்கொண்டு | 
டி. தாளிதம்‌ தயார்செய்து அதில்‌ கறுக்கிவைத்‌ இருக்‌ 
சைப்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ ௦ தீஸித்துக்‌ கரண்டியினால்‌ ளெறிக்‌ 
கொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை முடிவைக்கவேண்டிய து, இருப்புக்‌ காண்டி 
பால்‌ கள.றினால்‌ கறி கறுத்துப்போம்‌. ல்‌ ன்‌ 
| நல்ல ஜலம்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, புளி- அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவ்விரண்‌ 


ட ஓர்‌ ஈயம்பூசென பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை . 


22-வது தாளிதமுறைப்‌ 


கும்‌ வாழைக்காய்த்‌ தான்‌ 


| *.வெர்தபருப்பு என்றால்‌ பருப்பு, 
| வைப்ப தரயிருர்தால்‌ அவைகளுக்கா. 


பச்‌ குறிகளுக்கு உபயோ்கருர்கள்‌, அவ்வாறம்‌ஃப பப. 
இக்கத்தரிக்காய்க்‌ -கறிக்கும்ட்டம்‌ இலர்‌. வெந்த துவாம்பருப்புக்குப்‌ 
வான வெந்த முழுக்காராமணியைப்‌ போவெதுமுண்டு, 


யாக்கர்‌, 
லாய்‌ அதேயன 


ரக வேகவைத்த பருப்பிவிருந்து கட்டு அதாவது 


= 


180. புடலங்காய்க்‌ கறி 


3 


புடலங்காய்‌-பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.-இதை இளசாய்ப்‌ பார்த்து அனி 
யையும்‌ காம்பையும்‌ கொஞ்சம்‌ ஈறுக்விட்டு மற்‌ றதை வில்லை வில்லையாம்‌ 
நறுக்கிச்‌ சித்தப்படுத்தி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. தத 
நேய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ ($) பல. ழ்‌ 
கடுகு-அசைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளு த்தம்பருப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌. _ இவைகளை! ்‌ ்‌்‌ 


ட கொண்டு ஓர்‌ களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ 29-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌. & 
்‌ “தயார்செய்து அதில்‌ நறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ புடல்ங்கவைப்போட்டுக்‌ கெ 
- சும்‌, ஜலந்தெளித்‌து மேலொரு பாத்திரத்தை மடிவை, த்‌ திருந்து. க்‌ 


முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு, 

பொடிசெய்த உப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, கறிமாப்போடி - அரைப்‌ ($) பலக 
தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (14) பலம்‌.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ - 
ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்க்‌ கறியிற்போட்டுக்‌ கரண்டிக்காம்பினால்‌ ளெதிக்‌ 
கொடுத்து நன்றாய்‌ வேகும்வரையில்‌ அபப்பின்பேரில்‌ வைத்திருந்து. பின்‌ 2 
இப்பாலெடுத்‌ து உபயோகிக்க. வேண்டிய அ. 


181. அவரைக்கரய்க்‌ க றி 


அவரைக்காய்‌ - ஒன்பது (9) பலம்‌: இதன்‌ அனியையும்‌ காம்பையும்‌ 

' கொஞ்சம்‌ கிள்ளிவிட்டு அதில்‌ புழுக்களில்லாமல்‌ , பார்த்து ஒவ்வொன்றையும்‌ | 

இரண்டு அல்ல மூன்றாய்க்‌ இள்ளி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. , ஆ | 

நெய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - மைக்கல்‌ டு | 

வப கடுகு - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - - கால்‌ (3) பலம்‌.--இப்‌? 

பதார்த்தங்களைக்கொண்டு 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ சார்செய்த 

இள்ளிவைத்திருக்கும்‌ அவரைக்காயை அதிற்போட்டு, க 

நல்லஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (5) படி.--இதை அவரைக்காயில்‌ தெளித்‌ அக்‌ 

.' கரண்டிக்‌ காம்பினால்‌ இளறிக்கொடுத்து ஜலம்‌ வற்‌.றுகறவரையில்‌ மூடி. வைத 

இருந்து பின்பு வெந்தபதம்‌ பார்த்து வேகாமலிருந்தால்‌ இன்னும்‌ கொஞ்சம்‌ 

ஜலம்‌ தெளித்து வேகவிடவேண்டிய. பின்பு பூர்ணமாய்‌ வெந்தபின்‌, ள்‌ ௮ 

: மிளகாய்ப்போடி-அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, போடி சேய்தவுப்பு - காலேய க 

கால்‌ (இ பலம்‌, கறிமாப்போடி - அரைப்‌ ($) பலம்‌.--இம்மூன்று மதர்த்த | 
களையும்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்க்‌ கறியிற்றூவிக்‌ இளறிக்‌ கொடுத்துப்‌ பின்பு, 

... வேந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு (2) காண்டியளவு.--இதையும்‌ அதில்‌ 

்‌ போட்டு மறுபடியும்‌ இளறிக்கொடுத்து ஐந்து நிமிஷம்வரையில்‌ அப 

“மேல்‌ வைத்திருக்‌ பின்பு -அடுப்பைவிட்டிறக்கி, .: : க்க த்‌ அழி 


ட்‌ இதன்‌ விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில்‌ காட்டிய குறிட்பீனாலறிக, 


தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1) பலம்‌:--இதையும்‌ அ.திற்போட்டு! ல்‌ 
இளெறிக்கொடுத்துப்‌ பின்பு உபயோூக்கவேண்டியது. 
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182. வெண்டைக்காய்க்‌ கறி | 
வெண்டைக்காய்‌ - இருபத்தினான்கு - (24) பலம்‌.--இதன்‌ காம்பையும்‌ 
அனியையும்‌ நறுக்விட்டு வில்லைவில்லையாப்‌ ஈறுக்வைத்‌ துக்கொண்டு 178-வது 
கத்தரிக்காய்க்‌ கறியைப்போல இதையும்‌ செய்யவேண்டிய அ. ஆனால்‌ புளி, ச றி 
மாப்பொடி, உப்பு இவைகளைமாத்திரம்‌ கத்தரிக்காய்க்‌ கறிக்குப்போட்ட நிறைப்‌ : 
படி போடாமல்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ ஒவ்வொரு பலம்‌ நிறையுள்ளதாய்ப்‌ போட 

. வேண்டும்‌. . H 


183. மற்றொருவித 'வெண்டைக்காய்க்‌ கறி: 3" 
ப வேண்டைக்காய்‌ - பன்னிரண்டு (19)-பலம்‌.--இதன்‌ அனியையும்‌ காம்‌” 
பையும்‌ நதுக்கிவிட்டுச்‌ இறுறு அண்டுகளாய்‌ ஈறுக்கிப்‌ பின்பு ஒரு ஈயம்பூனெ : 
பாத்திரத்தில்‌ போட்டு வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. ன 
்‌  புளித்ததயிர்‌-அரைக்கால்‌ (£) படி, மிளகரய்ப்போடி - அரைக்கால்‌ (69) பலம்‌, 
மஞ்சள்போடி-வீசம்‌ (ந) பலம்‌, போடிசேய்‌ தஉப்பு-காலேயசைக்கால்‌ (3) பலம்‌ 
இந்த நான்கு பதார்த்தங்களையும்‌ ஈயம்பூின பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ வெண்டைக்‌ 
காயில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலக்‌ கொடுத்து வைத்‌ அக்கொண்டு,. 


x 


.. நேய்‌- ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.-இதைத்‌ தயிர்கலந்து. வைத்திருக்கும்‌ 
வெண்டைக்காயைக்‌ கொள்ளும்படியான மற்றொரு களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌, 
விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்ச நெய்‌ காய்ந்தவுட்னே, தல்‌ 

மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கடுகு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்‌: 
தம்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌,--இந்த மூன்றுயதார்த்தங்களையும்‌ கொண்டு காய்க்த - 

நெய்யில்‌ 22-வது தாளித. முறைப்படி. தாளிதம்‌ தயார்செய்து தயிர்கலந்து 
வைத்திருக்கும்‌ வெண்டைக்காய்த்‌ தான்களை யதிற்கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌... 
கலந்தகொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டிய அ. பின்பு 4 
வெர்‌ அகொண்டி ருக்கும்‌ வெண்டைக்காயைக்‌ கொஞ்சநேரம்வரையில்‌ அடிக்க 

கிளறிக்கொடுத்‌ தக்கொண்டே யிருந்து வெண்டைக்காய்‌ நன்றாய்‌ வெந்தபதம்‌ 
' பார்த்‌ துக்கொண்டு, ACR 
கறிமாப்போடி - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ கறியிற்றாவி மற்‌ 
தடவை ளெறிக்கொடுத்து, ்‌ ] ட்‌. 
வேந்த துவரம்பருப்பு - &இசண்டு (2) சரண்டியளவு.-— இதையும்‌ கதியிற்‌ 
போட்டுப்‌ பிறகு ஒரு தடவை $ளறிக்‌ ழே இறக்கிக்கொள்ளவேண்டிய த. ra 
184. கொத்தவரைக்காய்க்‌ கறி வ்‌ 
ர கோத்தவரைக்காய்‌ - பதினெட்டு (18) பலம்‌--இதன்‌ காம்பையும்‌? ன ம்‌ 
* இதன்‌ விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில்‌ காட்டிய குறிப்பினாலறிக, சத! அ 

26 ்‌ 


4 202 இத்து பாகசாஸ்‌ திர 
i மையும்‌ கிள்ளிவிட்டு த லபக்‌ இரண்டு மூன்றாய்க்‌ ளெளி வைத்துக்‌ 


கொள்ளவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ (2) ரத ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடப்‌ 2 
பின்பேரில்‌ வைத்துக்காய்ச்சி யதில்‌ இள்ளிவைத்‌தருக்கும்‌ கொத்தவசைக்கா அ 
யைப்போட்டுச்‌ செம்மையாய்‌ வேகவைத்து அடுப்பைவிட்டிறக்‌9 ஜலத்தை 
வ்டித்து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டும்‌. ல 

நேய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌. லலத ஒரு களிம்பேறாத பாத்தி 
ரத்தில்விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்ச கெய்‌ காய்ந்‌ ்‌தவுடனே, 

மிளகாய்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, கடூகு- அரைக்கால்‌ () பலம்‌, ௨ ளுத்தம்பருப்பு- 
கால்‌ (3) பலம்‌.-—இவைகளேக்‌ காய்ந்த கெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ 22-வது 
தாளிதமுறைப்பட்‌. போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயார்செய்து ஜலத்தை வடித்க 
வைத்திருக்கும்‌ கொத்தவரைக்காயை யதிற்கொட்டி, ்‌ 

நல்ல ஜலம்‌-ஒரு (1) பலம்‌. --இதைக்‌ கொத்தவரைக்காயில்‌ சனிக்‌ 
இளறி மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி ஜந்து நிமிஷம்‌ வைத்திருந்‌ து, 

புளி-அரைப்‌ (3) பலம்‌, ஜலம்‌-ஒரு (1) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ ஓர்‌ 

. சிறிய சயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை முத 

வியவைகளை எடுத்‌ தவிட்டு, 

போடி சேய்த உப்பு - காலேயசைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இதைக்‌ கரைத்த புளி 
யிற்போட்டு அந்தப்‌ புளிஜலத்னதக்‌ கறியிற்‌ தெளித்துக்‌ க்கத்‌ 
வேண்டியது. சற்று தேரத்திற்குப்பின்‌, 

வேந்த துவரம்பருப்பு - * இரண்டு (2) கரண்டியளவு, கறிமாப்போடி-காலே ட 
யரைக்கால்‌ (2) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ பப்டி பக்‌ ஒன்றாய்க்‌ ட இ: 
அவிக்‌ ளெறிக்கொடுத்துப்‌ பின்பு, 

தேங்காய்த்துருவல்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌. இதையும்‌ அந்தக்‌ கதியில்‌ . 
அவி மறுபடியும்‌ இளறிக்கொடுத்துக்‌ இழேயிறக்க உபயோடிக்கவேண்டியத, 2 


185. பாகற்காய்க்‌ கறி 3 
- பாகற்காய்‌-பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதன்‌ காம்பையும்‌ நுனியையும்‌ ! 
இள்ளிவிட்டு வில்லைவில்லையாய்‌ நறுக்கியபின்‌ காய்‌ முற்றலா யிருந்தால்‌ அதன்‌ 1 
விதைகளை எடுத்தெறிந்தவிட்டு ஒர்‌ ஈயம்பூசென பாத்திரத்திற்போட்டுப்‌ பின்பு, 
- எலுமிச்சம்பழம்‌- இரண்டு (2) இதை னு ரஸத்தைப்‌ பாகற்காயில்‌ ...! 
பிழிந்து கலந்துகொடுத்‌ ௮, ந” 
போடி சேயத உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, மிளகாய்ப்போட. - க்கல்‌ (£) 
பலம்‌, மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌. இம்மூன்றையும்‌ எலுமிச்சம்‌ ' | 
பழம்‌ பிழிந்த பாகற்காயிற்போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்து மெதுவாய்ப்‌ பிசை 
்‌ நீதுகொடுத்து .ஓரு மணிநேரம்‌ வரையில்‌ ஊறவைத்திருந்து பின்பு அதைச்‌ . 
| * இதன்‌ விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில்‌ காட்டிய குறிப்பினாலறிக, 


1. 


க 
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செம்மையாய்ப்‌ பிழிக்‌து அதன்‌ கசப்பான ரஸத்தைப்போக்‌க வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டியது. அல்லத அரைப்படி ஜலத்தில்‌ அரைப்பலம்‌ புளியைக்‌ கரைத்து : 
அரைப்பலம்‌ உப்பைப்போட்டு நறுக்கிவைத்திருக்கும்‌ பாகற்காயை அதில்‌ 
போட்டு வேகவைத்‌ அப்‌ பின்பு அதைக்‌ கீழேயிறக்‌ப ஜலத்தை வடித்துவிட்டு 
நல்ல ஜலத்தால்‌ மறுபடியும்‌ கழுவிப்பிழிந்து வை தீதுக்கொள்ளவேண்டிய அ, 
இவ்விரண்டு விதங்களில்‌ எவ்விதத்தினாலாவது கார்ன்‌ கசப்பை எடுத்தபின்பு, 

நேய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இதை ஒரு களிம்‌ 
பேராத பாத்இரத்தில்விட்டுக்‌ காய்ச்ச ௮௮ காய்க்தவுடனே, 
மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கடுகு - அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு- 


-கால்‌. (2) பலம்‌,--இம்மூன்ன, (ங்கொண்டு காய்ந்த. செய்‌: அல்லத. எண்ணெயில்‌ ; 


க 


9வது தாளிதமுறைப்படி. தரளிதம்‌ தயார்செய்து க௫ப்பெடுத்‌து வைத்‌இருக்‌.. . 


கும்‌ பாகற்காயை அதில்‌ போட்டு, னல்‌ 
நல்ல ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (இ. படி.--இதை யந்தப்‌ பாகற்காயின்மேல்‌ 
தெளித்து மேலொரு பா தீதிரத்தை மூடி பத்து நிிஷம்வரையில்‌ இரண்டொரு 
தடவை ளெறிக்கொண்டும்‌ முடிவைத்‌ துக்கொண்டு மிருக்கவேண்டிய து. 
போடி சேய்த உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, கறிமாப்போடி - கால்‌ (2): பலம்‌, 
வேல்லம்‌ அல்லது நாட்டுச்‌ சர்க்கரை - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, வேந்த துவரம்‌ 
பருப்பு - * இரண்டு (2) கரண்டியளவு-இந்தப்பதார்த்தங்கலை ஒன்றின்பின்‌ 
ஒன்றாய்க்‌ கறியிற்போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கிளறி ஐக்தநிமிஷம்‌: வரையில்‌ 
அடுப்பின்பேரில்‌ வை ததிருந்து பின்பு சழேயிறக்க வைத்‌ .அக்கொண்டு, 
தேங்காய்த்தருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (19) பலம்‌.--இதையும்‌ கொஞ்சம்‌ 
வறுத்து அந்தக்‌ கறியிற்போட்டுக்‌ கிளறிக்கொடுத்‌ த உபயோகிக்கவேண்டியது, 
186. குடைமிளகாய்க்‌ கறி 0 
நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ ய்‌ படி--இதை ஒரு களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ 
விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைக்துச்‌ சாய்ச்௪, ்‌ 
குடைமிளகாய்‌-ஒன்பஅ(9)பலம்‌- இதன்‌ காம்பை எடுத்‌ விட்டுத்‌ தண்டு 
அண்டாய்‌ நறுக்கிக்‌ கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்போட்டு மேலொரு 
பாத்திரத்தை முடிவைத்திறார்‌ அ. மிளகாய்‌ முக்காற்பாகம்‌ வெந்த பதம்‌ பார்த்‌ 
அக்கொண்டு ஜலத்‌ை தக்கொட்டிவிட வேண்டியது. ப 
௩ல்லேண்ணேய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதை ஒரு. களிம்பேரு தி.பாத்திரத்‌' 
தில்விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துச்‌ காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்க்தவுடனே, 
கடூகு - அரைக்கால்‌ (5) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்‌ 
பருப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இம்மூன்றையுல்‌ !காய்க்த எண்ணெயில்‌ 22-வ௮ - 


்‌ தாளி தமுறைப்படி போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயார்‌ செய்து பிழிக்துவைத்திருக்கும்‌ . 
்‌ ரர்‌ அ 1 வ டப்‌ 


“| 
| 
1 


ரான 


மிளகாயை ௮ தில்போட்டுச்‌ கரண்டிக்கர்ம்பினால்‌ வளைறிக்கொடுத்து, 
-  * இதன்‌ விவரத்தை 199-வத பக்கத்தில்‌ காட்டிய குறிப்பினலநிச.. 


ட்டு 


| 
| 
| 
| 
i 
| 
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வெந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு (3) கரண்டியளவு.--இதை ந்த 


சதியிற்‌ போட்டுக்‌ ளெதிக்கொடுத்அ மேலொருபாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டி 5 ட்‌ 


யது. ஐர்குநிமிஷத்திற்குப்பின்‌, 
புளி - ஒரு (1) பலம்‌, கல்ல ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) படி. இவ்விரண்‌ 
டையும்‌ ர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை 
முதலியவைகளை எடுத்தவிட்டு அந்தப்‌ புளியைக்‌ கறியில்‌ தெளித்த ஜலமெல்‌ 8 
“லாம்‌ வற்றிப்போகும்‌ வரையில்‌ வேகவைத்துப்‌ பின்பு, ்‌ 
பொடிசேய்த உப்பு - முக்கால்‌ ($) பலம்‌, கறிமாப்போடி - அரைப்‌ '(3) 
| பலம்‌. இவ்விரண்டையும்‌ கறியில்‌ தூவிக்‌ இளறிக்கொடுத்து, 
தேங்காய்த்தருவல்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌.-இதையும்‌-௮ இல்போட்டுக்‌ கலந்து 
கொடுத்துப்‌ பின்பு பரிமாறவேண்டி௰யத. ஆனால்‌ மேற்சொல்லியிருக்கற பு 
| ஜலத்திற்குப்‌ பதிலாக இரண்டு எ ஓமிச்சம்பழங்களை தீ தேங்காய்த்‌ அருவலை 
| போடுவதற்குமுன்‌ கறியில்‌ பிழிந்‌ தகொள்ளலாம்‌. 
| 187. எண்ணெய்க்‌ கத்திரிக்காய்‌. 
| இளங்கத்திரிப்பிஞ்சு - இருபத்திநான்கு (24) பலம்‌.-இதன்‌ காம்பின்‌ . 
முக்காற்‌ பாகத்தை நறுக்கி எறிர்துவிட்க்‌ காயை நான்காய்ப்‌ பிளந்து ௮தா 
வ.து வெவ்வேறு துண்டுகளாக்காமல்‌ நறுக்கு ஜலத்தில்‌ போடவேண்டியது. 
நேய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.-இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுக்காய்ச்சி, 
கிராம்பு - அரைக்கால்‌ (ஓ பலம்‌, ஜா திக்காய்‌ - அரைக்கால்‌ ) பலம்‌, 
தாசிப்பத்திரி- அரைக்கால்‌ (3) ப்லம்‌__ இவைகளைக்‌ காய்ந்த நெய்யில்‌ பொரித்‌ 
தெடுத் துக்கொண்டு; i 
வ உளுத்தம்பருப்பு-ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌, கொப்பரைத்துருவல்‌ நாலரைப்‌ 
(4%) பலம்‌, கொத்தமல்லிவிரை- அரைப்‌ ($) பலம்‌; மிளகாய்‌ - காலேயரைக்கால்‌ 
வறுத்து அவ்வாறே பொடிசெய்து ஒன்றாய்க்கலர்‌ து வைத்துக்கொண்டு, 
போடிசேய்த உப்பு-ஒரு (1) பலம்‌. இதையும்‌ மேலே தயாராக்கி வைத்‌ 
"திருக்கும்‌ பொடி.களுடன்‌ கலந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 
கல்ல ஜலம்‌-அரைக்கால்‌ (இ படி, புளி - ஒரு (1) பலம்‌.--இவற்றை . 
ஈயம்பூனெ ஓர்‌ பா த்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது முதலியவைகளை 
போட்டிருக்கும்‌ கத்திரிக்காயை எடுத்து ஓவ்வொன்றி லும்‌ இந்தக்‌ காரங்கீலர்‌ த 
புளியைச்‌ சமமாய்‌ நிரப்பி வைத்துக்கொண்டு, 
கேய்‌ அல்லது ஈல்லேண்ணேய்‌-ஒன்பது (9) பலம்‌._—இதை ஓர்‌ களிம்‌ 
பேறாத பாத்திர த்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி நெய்‌ அல்லத எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 
மினகாய்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, சுடகு-கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு-கால்‌ [69 த 
* இதன்‌ விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில்‌ சாட்டிய குறிப்பிஞலறிக. 


டூ பலம்‌. - இவைகளை மீ தயிருக்கும்‌ நெய்யில்‌ தனித்தனியே பக்குவமாய்‌ “ந 


எடுத்‌ துவிட்டுத்‌ தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ பொடியை அதில்‌ கலந்து ஜலத்தில்‌ ஸி 
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பலம்‌, கடலைப்பருப்பு-௮சைப்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ காய்ந்த நெய்‌ அல்லது 


எண்ணெயிற்‌ போட்டு 92-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து, ஷ்‌ 


புளி காசம்‌ இவைகள்‌ கலக்‌ அவைத்திருக்கும்‌ கத்திரிக்காயை யதிற்போட்டுத்‌ 
கொஞ்சங்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலந்தெளித்துக்‌ கரண்டிக்‌ காம்பினால்‌ கிளறிக்கொடுத் துக்‌ 
காய்‌ நன்றாய்‌ வேகும்வரையில்‌ முன்று நிமிஷத்திற்கு ஒருதடவை ளெறிக்‌ 
கொண்டும்‌ மூடிக்கொண்டு மிருந்து அது ஈன்றாய்‌ வெந்தபின்‌ அடுப்பைவிட்‌ 


டிறக்கி உபயோடு த்‌ அக்கொள்ள வேண்டிய து, 
188. வெள்ளரிக்காய்க்‌ கறி 
வெள்ளரிக்காய்‌ - இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌--இதன்‌ அடிப்பக்கத்தில்‌ 


ரீ 


அசையணாயளவு வில்லைபோல்‌ நறுக்க அந்தவிட்த்திலேயே அவ்வில்லையைச்‌ ௬ ' 


கிச்சுற்நித்‌ தேய்த்தால்‌ ௮ இலிருந்து கைப்புரஸம்‌ நுரைபோல்‌ வந்துவிடும்‌, 
அதைச்‌ செம்மையாய்த்துடைத்து மேற்றோலைச்‌ ௪விப்‌ பெருக்‌ அண்டுகளாய்‌ 
நறுக்கி முற்றலாயிருந்தால்‌ விரைமுதலியவைகளை எடுத்துவிட்டுச்‌ இறுஇறு 
அண்டுிகளாய்‌ நறுக்கு வை 'தீதுக்‌ கொள்ளவேண்டியது. ' 

நேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1₹) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ 
விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்ச நெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 

மிளகாய்‌ - கால்‌ (ஐ பலம்‌, கடுகு - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ 
3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ காய்ந்த செய்யில்‌ 
22-வஅ தாளிதமுறைப்படி போட்டுத்‌ தாளி தம்‌ தயார்செய்து நறுக்கவைத்‌ 
திருக்கும்‌ வெள்ளரிக்காய்த்‌ தான்களைத்‌ தாளி தத்தில்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ 


ஜலத்தைத்‌ தெளித்துக்‌ இளறிக்கொடுத்து , மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி . 


வைக்கவேண்டிய து, பின்பு வெள்ளரிக்காய்‌ வெந்தபின்‌, 

போடிசேய்த உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, வெந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு 
(5) கரண்டியளவு, கறிமாப்போடி - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ கறியில்‌ 
ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்து அடுப்பை விட்டிறக்‌க, 

தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.-இதை அந்தக்‌ க்றியிற்‌ 
அவிக்‌ இளறிக்கொடுத்து உபயோகித்துக்கொள்ளவேண்டிய த. ட 

189. கடலைப்பருப்புகலத்த புடலங்காய்க்‌ கறி 

புடலங்காய்‌-இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.--இதன்‌ அடியையும்‌ நுனியை 
யும்‌ ஈறுக்கவிட்டு வில்லைவில்லையாய்‌ நறுக்‌ மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து 
வைத்அக்கொள்ளவேண்டிய து. 


ல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ (]) படி இதை ஒன்றரைப்படி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற . 


"ஷே 


ஒர்‌ ஈயம்‌ பூரன பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, 


லை வைக 


கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (29 படி. இதை அடுப்பின்மேல்‌ கொதித்‌தக்கொண் 


* இதன்‌ விவரத்தை 109-வது பக்கத்தில்‌ காட்டிய குறிப்பினாலறிச, 


எ 
me த்த 
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6 வ்‌ 
டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி வைத்திருந்து கடலைப்‌ 
. பருப்பு வெந்தபின்‌, கறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ புடலங்காயைப்‌ பருப்புடன்‌ 
போட்டுக்‌ ளெறி மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டியது. அந்தப்‌ 
புடலங்காய்‌ நன்றாய்‌ வெந்தபின்‌ ஜலத்தைச்‌ சுத்தமாய்‌ வடித்‌அவிட்டு, 
போடி சேய்த உப்பு - அரசைப்‌ (3) பலம்‌, கறிமாப்போடி - அரைப்‌ (3). 
பலம்‌.-— இந்த இரண்டையும்‌ கறியிற்றூவிக்‌ ளெறிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்‌ 
டி.றக்கி வைத்‌துக்கொள்ளவேண்டி௰ய அ. 
நேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, கடூகு - கால்‌ ப்‌ பலம்‌, 
உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித .. 
ஆ முறைப்படி. தாளிதம்‌ தயார்செய்து : கறியில்‌ கொட்டவேண்டியஅ. த்‌ ய 
தேங்காய்த்தருவல்‌ - மூன்று (3) பலம்‌--இதையும்‌' அதிற்‌ பாவிக்‌ கல்‌ 
கொடுத்துப்‌ பின்பு உபயோக த்‌ தக்கொள்ளவேண்டிய த. தவக்‌ 


| 190. பீர்க்கங்காய்த்‌ துருவல்‌ கறி 
| பீர்க்கங்காய்‌- இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.--இதன்‌ நுனியையும்‌ காம்பை ன்‌ 
| யும்‌ நறுக்கி மேற்றோல்‌ நரம்பு முதலியவைகளை எடுத்து விட்டு துருவுமணையில்‌ 

அருவி மேற்சொன்ன நிறையளவு நிறுத்து வை த்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

“ பயற்றம்பருப்பு-அசைக்கால்‌ (2) படி- இதைக்‌ கல்‌ மண்‌ மு தலியவைக 
| ளில்லாமல்‌ சுத்தம்செய்து அருவிவைத்திருக்கும்‌ பீர்க்கங்காயுடன்‌ கலந்து ' 
| பிசைந்து இரண்டு நாழிகைவரையில்‌ அப்படியே வைத்திறாக்கவேண்டிய அ... 
| கேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1) பலம்‌.--இதை ஜர்‌ களிம்பேறாத எ 
| விட்டு அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி கெய்‌ காய்க்தவுடனே, 
| ்‌ மிளகாய்‌- கால்‌ (3) பலம்‌, கடூகு-அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு:- 

A அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ கரய்ந்திறாக்கும்‌ நெய்யில்‌ 22-வது முறைப்‌ “ 
| படி போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயாரானவுடனே மேலே தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ 
பருப்பு கலந்த பீர்க்கங்காய்த்‌ அருவலை அதிற்கொட்டிக்‌ கிளறி மேலொரு பாத்‌ - 
.... தரத்தை மூடி வைக்கவேண்டிய. இப்படியே இரண்டு மூன்று தடவை ல்‌ 
| கொண்டும்‌ மூடிக்கொண்டுமிருர்‌ அ பயற்றம்பருப்பு வெந்தபின்‌, 

பொடிசேய்த உப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, கறிமாப்போடி - கால்‌ 
(2) பலம்‌. இவ்விரண்டு பதார்த்தங்களையும்‌ கறியிற்‌ நூவிக்‌ கரண்டிக்காம்பினால்‌ 
இளறிக்கொடுத்‌ தக்‌ கொஞ்சகேரம்வரையில்‌ மூடிவைத்திருந்து அயி 
டிறக்கி வை த்துக்கொள்ள வேண்டியது, பின்பு, _ : ” 

தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ - இரண்டரைப்‌ (22) பலம்‌.-- இதைக்‌ in 
!  செம்மையாய்க்‌ கலக்‌ தகொடுத்‌ து உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 


191. வெள்ளரிக்காய்த்‌. தருவல்‌ கறி 


வெள்ளரிக்காய்‌-இருபத்‌இனன்கு (24) பலம்‌.--இதன்‌ கசப்பையும்‌ தோலை | 
யும்‌ 188-வ.து வெள்ளரிக்காய்க்‌ கறிக்கு எடுத்த துபோல்‌ எடுத்துவிட்டு நான்கு 


போஜன ப தார்‌ த்தங்கள்‌. 207. 


்‌ பெருந்துண்நிகளாக்‌த்‌ துருவுமணை பில்‌ துருவி மேற்சொன்ன நிறைப்படி 
நிறுத்துவைத்துக்‌ கொள்ள வேண்டிய அ. 

, பயற்றம்பருப்பு-அரைக்கால்‌ (3) படி.--இதைக்‌ கல்‌ மண்‌ முதலியவைக 
ளில்லாமற்செய்து அருவிவைத்திருக்கும்‌ வெள்ளரிக்காயுடன்‌ கலந்து மற்றப்‌ 
பாகங்களைப்‌ பீர்க்கங்காய்த்‌ துருவல்‌ கறியைப்போலவே செய்வன. 

192. சுரைக்காய்க்‌ கறி” 
௩ல்லஜலம்‌-கால்‌ (2) படி..--இதை ஓர்‌ ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்‌ அக்‌ காய்ச்சி ஜலம்‌ காய்ந்தவுடனே, 
கடலைப்பருப்பு- இரண்டு (2) பலம்‌.--இதைக்‌ கொ இத்‌. அக்கொண்டிருக்கும்‌ 
-ஜலத்தில்டோட்டு. மேலொரு பாத்திரத்‌ த மூடிவைக்க வேண்டியது. 


“  சுரைக்காய்‌- -ஆறு (6) பலம்‌.--இதன்‌ தோல்‌ முதலியவைகளை எடுத்து . ' 


விட்டுச்‌ சிறுபறு. அண்டுகளாய்‌ நறுக்‌ நிறுத்‌ துக்கொண்டு கடலைப்பருப்பு 
| மூக்காற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌ அத்துடன்‌ போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி 
. வைக்க வேண்டியது, இதுவும்‌ வெந்தபின்‌, 
போடி சேய்த உப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌, கறிமாப்‌பாடி-காலேயரைக்கால்‌ ($) 
்‌ பலம்‌, தேங்காய்த்குருவல்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இவைகளை ஒன்றின்பின்‌ 
' ஒன்றாய்க்‌ கறியிற்தூவிக்‌ இளறிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்துக்‌ 
ப கொள்ள வேண்டியது. 
ர்‌ . நேய்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌, கடுகு அரைக்‌ 
| கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இந்த நான்கையுங்‌ 


' கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து கறியிற்கொட்டிக்‌ ' 


, செதிக்கொடுத்‌ தப்‌ பின்பு உபயோ௫ுத்‌ அக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌. 
As ்‌ 


193. வாழைக்காய்த்‌ துருவல்‌ கறி 


வாழைக்காய்‌ - இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.--௮.தன்‌ காம்பையும்‌ தோலை 
்‌ யும்‌ போக்கிச்‌ செங்குத்தாய்ப்‌ பிடித்‌ தத்‌ அருவுமணையில்‌ அருவி மேற்சொன்ன 
, நிறைப்படி நிறுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 
| பயற்றம்பரு பு - கால்‌ (2) படி.--இதைப்‌ பொட்டு கல்‌ மண்‌ இவைகள்‌ 
இல்லாமல்‌ சுத்தப்படுத்தித்‌ அருவின வாழைக்காயுடன்‌ கலந்து கொஞ்சம்‌ ஜலத்‌ 
அதைவிட்டு மெதுவாய்ப்‌ பிசைந்து ஜலத்தை வடித்‌.துவிட்டு வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டியது. இப்படிக்‌ கமுவுவதனால்‌ வாழைக்காயைத்‌ அவுட்‌ 
அழுக்கும்‌, பருப்பின்‌ தவிடு முதலியவைகளும்‌ போம்‌. 
நேய்‌ - இரண்டரைப்‌ (24) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ 
ம) பலம்‌, ௨௦ ரூத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - அரைப்‌ (3) 


பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு தயாசாக்கி வைத்திருக்கும்‌ பருப்புகலந்த வாக்‌ : 
ய்த்‌ 'அருவலைக்‌ கொள்ளும்படியான அல்லது கொஞ்ச்ம்‌ பெரிதான ஓர்‌ களிம்‌ '* 


பேருத பாத்திரத்தில்‌ ல்‌ தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ கக்கல்‌ 
| 


=| 


டி] 


ப அ லவ்வா... ப்பட ௪ 


| 
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கல்ல ஜலம்‌ - மூன்னுவிசம்‌ (இ படி--இதைத்‌ தயாரான தாளிதத்தில்‌ 
கொட்டிப்‌ பருப்புகலந்து வை த்திருக்கும்‌ வாழைக்காய்த்‌ அருவலை ௮ திற்‌ போட்‌ 
டுக்‌ ளெறிக்‌ கொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டியத, 
கொஞ்ச நேரத்திற்குப்‌ பின்‌ பபற்றம்பருப்பு வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, 
நல்லஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) படி, புளி - அரைப்‌ (த) பலம்‌.--இவ்விசண்‌ 
டையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கசைத்துக்‌ கோது 
கொட்டை மு தலியவைகளை எடுத்‌ தவிட்டு வெற்று கொண்டிருக்கும்‌ வாழைச்‌, 
காயில்‌ தெளித்துக்‌ இளறிக்கொடுத்து உடனே, 
போடிசெய்த உப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌, கறிமாப்போடி - அரைப்‌ (9) - 
பலம்‌ இவைகளை ஒன்‌தின்பின்‌ ஒன்றாய்க்‌ கறியிற்‌.ாவிக்‌ இளறி ஏழு அல்ல ்‌ 
எட்டு நிமிஷம்‌ வரையில்‌ (ஜலம்‌ சுண்டிப்போய்‌ உதிருதிராய்‌ ஆகும்வரையி 
அடுப்பின்மேலேயே வைத்திருந்து பின்பு அடுப்பை விட்டிறக்கி, 
தேங்காய்த்துருவல்‌ - மூன்று (8) பலம்‌. இதையும்‌ கறியிற்‌ நூவி ஈன்‌, 
ரூய்க்‌ கலந்து பின்பு உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 
194. முள்ளங்கித்‌ துருவல்‌ கறி 
முள்ளங்‌ 9 - இருபத்தினான்கு (24) :பலம்‌.--இதை இளசாய்ப்‌ பார்த்து 9 
மேற்றழைகளை எடுத்து முள்ளங்கியை நிறைப்படி. நிறுத்து வைத்‌ அக்கொண்டு அ 
செம்மையாய்க்‌ கழுவித்‌ துருவுமணையில்‌ துருவி வைத்‌ அக்கொண்டு, 
நல்லஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி.--இதை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்‌ - 
பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி ௮ந்த ஜலத்தில்‌ அருவி வைத்திருக்கும்‌ முள்ளங்கி 
யைப்போட்டு இரண்டு கொதி கண்டவுடனே) அந்தப்‌ பாத்திரத்தை அடுப்பை 
விட்டிறக்கி முள்ளங்கியைச்‌ செம்மையாய்ப்‌ பிழிந்தெடத்‌ அக்கொண்‌டு, 
பயற்றம்பருப்பு- அரைக்கால்‌ (3) படி.--இதைச்‌ கல்‌ மண்‌ மு தீலியவைகளில்‌ 
லாமற்செய்து பிழிந்து வை த்திருக்கும்‌ முள்ளங்்‌யுடன்‌ கலந்து செம்மையாய்ப்‌ 
பிசைந்‌ து இரண்டநொழிகைவரையில்‌ அப்படியே வைத்திருந்அ பின்பு; 
நேய்‌-ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌.-இதை ஓர்‌ களிம்பேறா த பாத்திரத்தில்‌ 
விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்‌ நெய்‌ காய்ந்த வுடனே, 
மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கடுகு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்‌ப- 
கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌--இவைகளைக்‌ காய்ந்த நெய்‌ 4 
யில்‌ 22-வது தாளித முறைப்படி போ “டுத்‌ தாளிதம்‌ தயார்செய்து பருப்பு 4 
கலந்து வைத்திருக்கும்‌ முள்ளங்கித்‌ துருவலை ௮ தில்போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்து 
மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்க வேண்டியது. இப்படி இரண்டு அல்லது 
- மூன்றுதடவை இள றிக்கொண்டும்‌ மூடிக்கொண்டு மிருந்து பயற்றம்பருப்‌ | 
"நன்றாய்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு, 
பொடிசேய்த உப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌, கறிமாப்பெடி - அரைப்‌ (3) 


த 


ப] 
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பலம்‌,--இவ்விரண்டையும்‌ அந்தக்‌ கறியில்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்த்‌ தூவிக்‌ ளெ 
நிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டி றக்க, ர 

தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.-—-இதையும்‌ அந்தக்‌ சிவத்‌ 
விக்‌ கலந்துகொடுத்து உபயோடுக்கவேண்டியது. 

195. பறங்கிக்காய்க்‌ கறி - 


பறங்கிக்காய்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌. _ இதையுடைத்து மேற்றோலைச்‌ 
சீவி உள்ளிருக்கும்‌ விரை முதலியவைகளை எடுத்துவிட்டுத்‌ தான்களாய்‌ நறுக்கி 
நிறைப்படி நிறுத்து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. : 

நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (2). படி--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 


'அடுப்பின்பேரில்வை த்‌. துக்காய்ச்சி ஜலம்காய்ந்‌.து சதங்கைக்கொ இகண்டவுடனே, க 


வேல்லம்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ காய்ந்தஜலத்தில்‌ போட்டு ஈறுக்கி 
வைத்திருக்கும்‌ பறங்கெகாய்த்‌ தான்களையும்‌ அதில்‌ போட்டு மேலொரு 
பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருந்‌து பறங்கிக்காய்‌ வெந்தபின்‌, 


பொடிசேய்த உப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, கறிமாப்போடி, - அரைப்‌ (2) பலம்‌. 


இவ்விரண்டையும்‌ கறியிற்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்து ஐந்த. நிமிஷத்திற்குப்‌ 
பின்‌ ழேயிறக்‌க வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டும்‌. 

நேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌-அசைக்கால்‌ (]) பலம்‌, கடகு-அரைக்கால்‌ ($) 
பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - அரைப்‌ (2) பலம்‌ 
இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ கரண்டியில்‌ 22-வஅ தாளிமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌ 
செய்து கறியில்‌ சொட்ட வேண்டியது. 

தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌:--இதையும்‌ அர்தக்கறியிற்‌ 
ஹாவிப்‌ பரிமாறுகையில்‌ கலந்துகொடுத்‌ துப்‌ பரிமாறவேண்டிய அ. 

196. பலாக்காய்க்‌ கறி 

பலாக்காய்‌ - பதினெட்டு (18) பலம்‌.--இதன்‌ மேற்பாகமாகிய தோலைச்‌ 
சீவினால்‌ உட்பாகம்‌ வெண்மையாயிருக்கவேண்டும்‌. அஅவே கறிக்கு உபயோக 
மான நல்ல பலாக்காய்‌ என்று அறியவேண்டும்‌. அப்படிக்கல்லாமல்‌ ௮௮ 
மஞ்சள்‌ நிறமாயிருந்தால்‌ அரந்தக்காய்‌ சீக்கரம்‌ வேகமாட்டாஅ. ஆகையால்‌ 
நல்ல பலாக்காயின்‌ மேற்றோலைக்‌ கால்‌ அங்குலம்‌ கனமுள்ளதாய்ச்‌ சீவிவிட்டு 
அதன்பேரில்‌ கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெயைத்‌ தடவி வைக்கவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம்‌ - ஐந்து (5) படி--இதை, இதவும்‌ பலாக்காயும்‌ கொள்ளும்‌ 
படியான ஓர்‌. சோடுதவலையில்‌ விட்டுக்காய்ச்‌சி ஜலம்‌ காய்ந்தவுடனே சீவி வைத்‌ 
இருக்கும்‌ முழுப்‌ பலாக்காயைஅதிற்‌ போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி 


வைத்திருந்து ஒரு மணி நேச த்திற்குப்பின்‌ ழே இறக்கிக்கொள்ள ங்க அ. 


அதன்பின்‌ அந்தச்‌ சலத்தைக்‌ கொட்டிவிட்டு நீளமாயும்‌ கூராயும்‌ 


ஒர்‌ கத்தியைக்கொண்டு பலாக்காயைக்‌ கொத்திப்‌ பொடி. பொடியாக்கி மேற்‌ 3 


சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து வைத்துக்கொள்ள பக்த ஆனால்‌ ந 
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கையில்‌ அதன்‌ நடுப்பாகமாயெ தண்டைமட்டும்‌ கொத்தாமல்‌ அதைச்‌ சுற்‌ 
நிலுமுள்ள கட ப்‌ கொத்தி எடுத்‌ துக்கொண்டு மற்றதை நீக்கிவிட 
வேண்டியது. ' அல்லது இந்தக்‌ காயை வேகவைக்காமல்‌ மேற்சொல்லியபடி 
தோலைச்‌ சவிவிட்டுக்‌ கொத்தி நிறுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டி௰த. 

நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு. ஈயம்‌ பூசின பாத்திரத்தில்‌ 
விட்டு அடுப்பின்பேரில்வைத்துக்‌ காய்ச்சி, த்‌ 

நல்லேண்ணேய்‌ - தன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ 
(3) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ காய்க்துகொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்போட்டுப்‌ 
பின்பு மேற்சொல்லிய இரண்டு விதங்களில்‌ எந்தவிதமாயாவது கொத்தி வைத்‌ 
திருக்கும்‌ பலாக்காயையும்‌ அதிற்போட்டு மேலொரு ஜலம்‌ நிரப்பின '- பாத்தி . 


| 
| 
| ' ரத்தை மூடி வைத்திருந்து பலாக்காய்‌ செம்மையாய்‌ _வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்‌ 
மத கொண்டு மே இறக ஜலத்தை வடி. த்அவிட்டு, ட 
[க போடிசேய்த உப்பு - முக்கால்‌ ($) பலம்‌--இதை ஜலத்தை வடித்து 
| வைத்திருக்கும்‌ வெந்த பலாக்காயில்‌ தூவிக்‌ கரண்டிக்‌ காம்பினால்‌ ளேறிக்‌ 
| கொடுத்து ஐர்து கிமிஷத்திற்குப்‌ பின்‌, 
நல்லேண்ணேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இதை ஒரு களிம்பேருத பாத்‌ 
ம்ப இரத்தில்விட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 
மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - 
| அரைப்‌ 3) பலம்‌, ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்த பச்சைக்கடலை - மூன்று (3) பலம்‌.-- 
இவைகளைக்‌. காய்ந்த எண்ணெயில்‌ 29-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ 
தயார செய்து வேகவைத்த வைத்திருக்கும்‌ பலாக்காயை ௮ திற்கொட்டிக்‌ 
| கரண்டிக்காம்பினால்‌ கிளதிக்கொடுத்‌ அக்‌ கீழே இறக்கிக்கொள்ள வேண்டியது. 
197. நுரை பீர்க்கங்காய்க்‌ கறி 
| ... நுரை பீர்க்கங்காய்‌-பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதன்‌ மேற்றோலைச்‌ சுரண்டி 
! விட்டுச்‌ றுசிறு தான்களாய்‌ நறுக்கு வைத்‌ அக்கொள்ள வேண்டிய அ. 
| ... நல்லஜலம்‌ - கால்‌ (9) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
| ND வைத்துக்‌ காய்ச்சி ஜலம்‌ காய்ந்தவுடனே, 

- பயற்றம்பருப்பு-வீசம்‌ (ந) படி.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ போட்டு 
| மேலொரு பாத்திர ததை மூடிவைக்கவேண்டி யது. பின்பு பயற்றம்பருப்பு 
i முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு நறுக்கிவைத்திருக்கும்‌ அரை 

பீர்க்கங்காயை அதிற்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருர்து ௮௮ 
வும்‌ வெந்து ஜலம்‌ சுண்டியபின்‌, 
பொடிசேய்த உப்பு - காலேயசைக்கால்‌ (8) பலம்‌, வறுத்தமிளகாய்ப்போடி - 
- அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கறிமாப்போடி - அரைப்‌ ($) . பலம்‌.-- இம்மூன்றையும்‌ 
கறியிற்‌ ஹாவிக்‌ ளறிக்‌ கழே இறக்கி வை த்‌ துக்கொள்ளவேண்டியது.' 
்‌ நெய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு: - கால்‌ (2) 
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பலம்‌--இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ கரண்டியில்‌ 22-வது தாளித முலை ட 
தாளிதம்‌ தயார்செய்து கறியில்‌ கொட்டவேண்டிய த, அதன்பின்‌, 


தேங்காய்த்தருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌. இதையும்‌ ட்‌ 
கல்ந்து உபயோகிக்கவெண்டிய ௮. 


198. வாழைக்காய்ப்‌ பொடி | 
வாழைக்காய்‌ - இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌. இதை நல்லெண்ணெயைத்‌ 
தடவிப்‌ புகையில்லாத நெருப்புத்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்து அதன்மேலும்‌ தண 
லைப்‌ போட்டுச்‌ சுட்டு இப்பால்‌ எடதத ஆற்றி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 
கேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌.--இதை தர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுக்‌. காய்ச்சி, 
மிளகாய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இதை வாணலியிலிருக்கும்‌ நெய்யிற்‌ 
போட்டுக்‌ காந்தாமல்‌ வறுத்‌ ,தடுத்‌ துக்கொண்டு, 
உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - அரைப்‌ ($).பலம்‌.— 
| இவற்றையும்‌ அதே வாணலியில்‌ போட்டு வறுத்தெடுத்‌ துக்கொண்டு 
| இவ்விரண்டையும்‌ அசைத்துப்‌ பொடியாக்கி அத்துடன்‌ வஅத்தவைத்திருக்கும்‌ 
, மிளகாயையும்‌ போட்டசைத்து எடு தீது வைததுக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 
போடி சேய்த உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌.--இதைத்‌ தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ 
பொடியில்‌ கலந்து மற்றொருதடவை யரைத்து ஆற்றி வைத்திருக்கும்‌ வாழைக்‌ 
| காயின்‌ தோலை உரித்‌ தீது௮ந்தப்‌ பொடியுடன்‌ போட்டரைத்தால்‌ ௮௮ மொத்தை 
| யாகாமல்‌ பொடி.ப்பொடியாய்‌ அகும்‌. அதை எடுத்‌ அவை 'தீஅக்கொண்டு, 
| நேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, கடுகு - அரைக்‌ 
| கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு . அரைப்‌ 
(2) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ கொண்டு 22-வது முறைப்படி தாளி தம்‌ செய்து, 
காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. ௭.--இதையும்‌ அதிற்‌ போட்டுப்‌ பொரியான 
பின்‌ அதைமட்டும்‌ எடுத்துவிட்டுத்‌ ' தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ வாழைக்சாய்ப்‌ 
பொடியை அந்தத்‌ தாளிதத்திற்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுக்க வேண்டிய து. 
வேந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு (2) கரண்டியளவு.--இதையும்‌ அந்தப்‌ 
'பொடியித்‌ போட்டுக்‌ கிளறிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டி.றகக, 
.... தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌. இதையும்‌ ' அந்தப்‌ பொடி. 
யிற்‌ கலந்து உபயோ௫க்க வேண்டியது, 


| 
| 


199. மற்றொருவித வாழைக்காய்ப்‌ பொடி > 
வாழைக்காய்‌ - இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.-இதை முந்திய வாழைக்‌ 
காய்ப்‌ பொடிக்குச்‌ சட்டதுபோற்‌ சுட்டு ஆற்றி வைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டிய அ. 
௩ல்லேண்ணேய்‌ அல்லது நேய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதை ஒர்‌ வாணலி 
ல்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்‌, டுத்‌ 
TT 


* இதன்விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில்‌ காட்டிய ல்‌ 


க. 


212 இத்து பாகசாஸ்‌திர 
உளுத்தம்பருப்பு - இரண்டு (2) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்‌ 
பருப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌, கடுகு - அரைப்‌ (1) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ 
(3) பலம்‌, வெந்தயம்‌ - வீசம்‌ (ந பலம்‌.--இவைகளைத்‌ தனித்தனியே காய்ச்‌ 
திருக்கும்‌ என்ணெய்‌ அல்லது நெய்யி ற்போட்டு வறுத்‌. துக்கொண்டு பின்பு 
எல்லாவற்றையும்‌ கலந்து அரைத்துப்‌ பொடிசெய்‌ அவைத்‌ அக்கொண்டு; 
பொடிசேய்த உப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌--இதைத்‌ தயாசாக்கவைத்திருக்‌ 
கும்‌ காரப்பொடியிற்‌ கலந்து சுட்டுவைத்திருக்கும்‌ வாழைக்காயின்‌ தோலை 
உரித்துவிட்டு: அதையும்‌ அந்தப்பொடியுடன்‌ போட்டு இடித்து அல்லது 
அரைத்துப்‌ பொடியாக்‌இ வைத்‌ அக்கொண்டு, 
்‌ புளி.ஒரு (3) பலம்‌.--இதன்‌ கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்து... 
விட்டு வாழைக்காய்ப்‌' பொடியுடன்‌ போட்டு அரைத்து அல்லது இடித்து 
அல்லது புளிக்குப்‌ பதிலாய்‌ இரண்டு எ ஓமிச்சம்பழங்களின்‌ ரஸத்தையாவது “* 


வாழைக்காய்ப்‌ பொடியிற்‌ பிழிந்து கலந்து வைத்துக்கொண்டு, 


நெய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, கடகு-அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌. 


2 இவ்விரண்டையுங்‌ கொண்டு ஜர்‌ களிம்பேறா த பாத்திரத்தில்‌ 22-வஅ தாளித 


முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து, 

காயம்‌-இரண்டு (2) கு. எ.--இதைத்‌ தாளி தத்திற்டோட்டுப்‌ பொரித்து 
அதைமட்டும்‌ எடுத்துவிட்டு அந்தத்‌ தாளிதத்தில்‌ இடித்து அல்லது அரைத்‌ அ 
வைத்திருக்கும்‌ வாழைக்காய்ப்‌ பொடியைப்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ ளெறிக்‌ . 
கொடுத்துப்‌ பின்பு உபயோக த. துக்கொள்ள வேண்டியது. 

200. வாழைப்பூக்‌-கறி 

வாழைப்பூ-இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌. இந்தப்பூவின்‌ மேலிருக்கும்‌ 
சிவப்புப்‌ பட்டைபோன்ற தோலைப்போக்கி உள்ளிருக்கும்‌ பூவை எடுத்துக்‌ 
கொண்டு அதன்‌ மத்தியில்‌ பருமனாய்க்‌ கம்பியோன்ற கள்ளன்‌ என்று சொல்‌ 
வதை எடுத்அவிட்டு மேற்சொன்ன நிழைப்படி. நிறுத்துப்‌ பின்பு பொடிப்‌ 
பொடியாய்‌ நறுக்கி கழுநீர்‌ அல்லது மோரில்‌ அரைமணிநேரம்‌ வரையில்‌ ஊற 
வைத்திருந்து பின்பு இரண்டு கைகளினால்‌ பிசைந்துகொடுத்துப்‌ பிழிந்து 
எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

ந்ல்ல ஜலம்‌-முக்கால்‌ ($) படி, துவரம்பருப்பு- அரைக்கால்‌ (த) படி 
இவ்விரண்டையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்இிரத்திற்போட்டு அத்துடன்‌ பிழிந்து 
வைத்திருக்கும்‌ வாழைப்பூவையும்‌ போட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்தீஉடனே, 

புளி - கால்‌ (3) பலம்‌.-இதை ஓர்‌ சிறிய ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்‌ போட்‌. 
டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது முதலியவைகளை எடுத்து 


“கிட்டு அடுப்பின்பேரிலிருக்கும்‌ வாழைப்பூவில்‌ விட்டுக்‌ கொஞ்சரோத்திற்குப்‌ 


பின்‌ வாழைப்பூ வெந்தபின்‌ அதைக்‌ கீழே இறக ஆற்றிச்‌ செம்மையாய்ப்‌' 
பிசைந்து பிழிந்து ஒரு பாத்திரத்தில்‌ வைத்‌துக்கொள்ளவேண்டியது. 
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ம. போடி சேய்த உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, வறுத்த மிளகாய்ப்பொடி. - கால்‌ 
(2) பலம்‌, கோப்பரைத்‌ துருவல்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌. இம்மூன்றையும்‌ 
வாழைப்பூவுடன்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்‌தஅகொடுத்‌ அ, 


பச்சைக்‌ கோத்துமல்லி - கால்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ 
- நறுக்கு அந்தப்பூவுடன்‌ சேர்க்கவேண்டிய ௮. 
நெய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, கடூகு..- அரைக்கால்‌ ஐ பலம்‌, 
. உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு ஒரு களிம்பேறாத பாத்‌ 
தரத்தில்‌ 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்‌ கொண்டு, 
மஞ்சள்போடி - வீசம்‌ (2) பலம்‌, காயம்‌ - இரண்டு (8) கூ: எ.--இவ்‌ 
 விரண்டையும்‌ தயாரான , தாளிதத்தித்போட்டுக்‌ . காயத்தை . மட்டும்‌- பொரித்த 
்‌ வுடன்‌ எடுத்‌ அவிட்டு கலந்‌ அவைத்‌இருக்கும்‌ வாழைப்பூவை அஇிற்போட்டு 
A இரண்டொரு தடவை கிளறிக்கொடுத்‌ து, 
கறிமாப்பொடி, - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தக்‌ அ றியிற்கிக 
்‌ /கலந்துகொடுத்து அடுப்பை விட்டிறக்கவேண்டிய து. 
201. வாழைத்தண்டுக்‌ கதி 
வாழைத்தண்டு - இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.--இதன்‌ லர ற 
, காசை எடுத்துக்கொண்டே மெலிதான வில்லைவில்லைகளாய்‌ ஈறுக்க்கொண்டு 
பின்பு: அவைகளில்‌ நான்கு அல்ல ஐந்து வில்லைகளை ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்துப்‌ 
பொடி. பொடியாய்‌ நறுக்க வேண்டியத. இப்படியே மற்ற வில்லைகளையும்‌ 
நறுக்கி வைத அக்கொளளவேண்டி௰ அ. 
பயற்றம்பருப்பு - அரைக்கால்‌ (2) படி.--இதை நறுக்க வைத்திருக்கும்‌ 
வாழைத்தண்டுடன்‌ கலந்து செம்மையாய்ப்‌ பிசைந்து இரண்டுநாழிகைவரை 
யில்‌ அப்படியே வைத்திருந்த பின்பு, 
நேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (14) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (ூ) பலம்‌, கடுகு - 
அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - 
்‌ அரைப்‌ (4) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ 
22-வது தாளித முறைப்படி. தாளிதம்‌ தயார்செய்து பருப்புகலந்துவைத்‌ 
திருக்கும்‌ வாழைத்தண்டை அதிற்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்தெளித் தக்‌ . 
கரண்டிக்‌ காம்பினால்‌ இளறிக்கொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்க 
வேண்டியது. | கதத வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, 
வறுத்தமிளகாய்ப்‌ போடி - கால்‌ (3) பலம்‌, போடிசெய்த உப்பு - 
கால்‌ (3) பலம்‌, கறிமாப்போடி. - கால்‌ (2) பலம்‌.--இவைசகளைக்‌ கறியிற்‌ தூவிக்‌ 
கலக்துகொடுத்து மூன்று அல்லது நான்கு நிமிஷத்திற்குப்பின்‌, 
தேங்காய்த்தருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1])'பலம்‌.--இதையும்‌ அதில்‌ தூவிக்‌ 
கலந்து ழே இறக்கிவைத்‌அக்கொள்ள வேண்டிய அ. 
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202. கொம்புபாகற்காய்க்‌ கறி 


படர கட்‌ தி இருபத்தினான்கு (34) பலம்‌.--இதன்‌ அனியையு 
காம்பையும்‌ இள்ளிவிட்டு வில்லைவில்லையாய்‌ கறுக்க ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திர, 


ந | 
தறி 
திற்‌ போட்டு வைத்‌ துக்கொண்டு, ட்‌ | 
உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைப்‌ ன்ன ஈறுக்கவைத்தருக்‌. qd 
கும்‌ பாகற்காயிற் நாவி, A ரீ 


_ எலுமிச்சம்பழம்‌ - இரண்டு (2).--இதை ழக! பாகற்காயிற்‌ ட க்‌ 


திருந்து பின்பு இரண்டு கைகளினால்‌ அழு தீதிப்பிழிந்து கசப்பு ரஸத்தை; 
போக்கி வை தீஅக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. . - 
| நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (0) படி. --இதை ர்‌ ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌. வி 4 
“” அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்‌. 'அ/தில்பிழிந் து வை த்திருக்கும்‌ பாகற்காயை 
“போட்டு வேகவைத்து அது வத்த அதைக்‌ கீழே இறக்கி ஜலத்ை 
வடி. தீதுவிட்டு வைத்‌ துக்கொள்ள வேண்டிய து. ந்‌ 

நேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ களிம்பேறாத பாத்திரத்தி 
விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைதக்‌ காய்ச்‌ வேகவைத்த வைத்திருக்கும்‌ பாகத்‌”? ்‌ 
காயை அதிற்போட்டுக்‌ காந்திபோகாமல்‌ பக்குவமாய்‌ வதக்கிவைத்‌ அக்கொண்டு, 

மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகு - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கோத்துமல்லி 
விரை - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌ - வீசம்‌ (3) பலம்‌, வேந்தயம்‌-வீசம்‌ (ஐ) ' 
- பலம்‌-இந்தப்‌ பதார்த்தங்களை ஒருபலம்‌ நெய்யில்‌ தனித்தனியே வறுத்‌ அ, 

தேங்காய்த்துருவல்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, கடகு-அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, . 
மஞ்சள்‌ -வீசம்‌. (நு) பலம்‌, காயம்‌-இரண்டு (2): கு. எ.--இவைகளை வறுக்க . 
மலே பச்சையாய்‌ வறுத்த சாமான்களுடன்‌ போட்டுக்‌ "கொஞ்சம்‌ ஜலக்‌ : 
தெளித்து வெண்ணெய்போலரைத்து அந்த மொத்தையை வதக்கிவைத்‌ 
திருக்கும்‌ பாகற்காயுடன்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்‌ துகொடுத்‌ ௮, 

நேய்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, கடூகு - 
அரைக்கால்‌ ஐ பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌-—-இவைகளைக்‌ 
கொண்டு ஓர்‌ களிம்பேறு த பாத்திரத்தில்‌ 22-வது தாளிதமுறைப்படி. தாளிதம்‌ 
தயார்செய்து அதிற்‌ காரங்கலந்து வைத்திருக்கும்‌ பாகற்காயைப்‌ போட்டுக்‌ 
காண்டி க்காம்பினால்‌ இளறிக்கொடுத்து, 

ல்ல ஜலம்‌-அரைக்கால்‌ ($) படி, புளி-அசைப்‌ (3) பலம்‌.--இவ்விரண்டை 
யும்‌ ஒர்‌ ஈயம்பூசென பாத்திரத்தில்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை 
முதலியவைகளை எடு தஅவிட்டு, 

போடிசேய்த உப்பு -. அரைப்‌ (]) பலம்‌, வேல்லம்‌ - அரைக்கால்‌ ல. 
பலம்‌ இவ்விரண்டையும்‌ கசைத்தபுளியிற்‌ போட்டுப்‌ பின்பு இதைக்‌ கறியிற்‌ 
கொட்டிக்‌ ளெறிக்கொடுத்துப்‌ பின்பு ஒரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருர்து , 
புளிச்சலம்‌ செம்மையாய்‌ வற்றிப்போனபிறகு, 
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கறிமாப்போடி - அரைப்‌ (3) பலம்‌--இதை அந்தக்‌ கறியித்‌ தாவிக்‌ கலந்து 
்‌ கொடுத்துப்‌ பின்பு இறக்கி உபயோகிக்கவேண்டிய ௮. 


டி 


203. உருளைக்கிழங்குக்‌ கறி 

உருளைக்கிழங்கு-இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.-—இந்கக்மெங்கைச்‌ சலீத்‌ 
திற்‌ போட்டு வேகவைத்‌ அப்‌ பின்பு மே இறக்க உருளைக்கிழங்கின்‌ மேற்றோலை 
உரித்து ஜலத்திற்கமுவி கத்தியால்‌ நனுக்கிவைத்‌ துக்கொண்டு, 

நேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, கடூகு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌ - வீசம்‌ 
்‌ (ஐ) பலம்‌, உளத்தம்பருப்பு-கால்‌ (ஐ) பலம்‌, மிளகாய்‌-அசைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கட. -. 
லைப்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ கொண்டு ஒரு களிம்பேறாத பாத்திரத்‌ 
“தில்‌ 22-வஅ தாளித முறைப்படி. தாளிதம்‌ தயார்செய்து, அதில்‌ : உருளைக்கழெற்‌: 
கைம்‌ போட்டுக்‌ கரண்டிக்‌ காம்பினால்‌ ளெறி ஐர்து கிழிஷத்‌இற்குப்பின்‌, பத 

பொடிசெய்த உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, வறுத்தமிளகாய்ப்பேரடி - அரைக்‌ ல்‌ 
கால்‌ ($) பலம்‌, கறிமாப்போடி - முக்கால்‌ 2) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ கறியித்‌ 
தூவிக்‌ ளெறிக்கொடுத்‌.அப்‌ பின்பு ழே யிறக்கிக்கொண்டு, 

. தேங்காய்த்துருவல்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதை அந்தக்‌ கறியில்‌ உதிர்த்து 
உபயோதி தீதுக்கொள்ளவேண்டிய து. 
204. வெங்காயக்‌ கறி 
வேங்காயம்‌ - பன்னிசண்டு (12) பலம்‌.--இதன்‌ நாற்றத்தை 161-வது 


மவ வ அவைக்கு சண்டி ரர கைகலிஆாகவக்கே வய ட்டம்‌ 


] 


பக்கத்தில்‌ வெங்காயப்‌ பருப்புக்குழம்பில்‌ வெங்காயத்தின்‌ நாற்றத்தைப்‌ போக்‌ | 
கியதுபோல்‌ போக்‌ வைத அக்கொள்ளவேண்டிய அ. ர 
்‌ நேய்‌ - மூன்று (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - | 
கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌'(2) பலம்‌, கடூகு - கால்‌. (2) பலம்‌.-- 
இவைகளைக்கொண்டு ஒர்‌ வாணலியில்‌ 22-வஅ தாளிதமுறைப்படி. தாளிதம்‌ 
தயார்செய்து அதில்‌ நாற்றத்தைப்‌ போக்கிவை த்திருக்கும்‌ வெங்காயத்தைப்‌ | 
போட்டுக்‌ கலந்தகொடுத் அப்‌ பின்பு, - | 
போடிசேய்த உப்பு-காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, வறுத்த மிளகாய்ப்போடி - 
வீசம்‌ (1) பலம்‌, கறிமாப்போடி - அரைப்‌ ($) பலம்‌.--இவைகளை யந்தக்கறியிற்‌ 
அவிக்‌ கலந்‌ கொடுத்து ஐந்து நிமிஷத்திற்குப்பின்‌ கழேயிறக்‌கி, | 
தேங்காய்த்தருவல்‌ - ஒரு (1) பலம்‌.--இதையும்‌ அ இற்‌.நாவி உபயோகிக்க | 
வேண்டியத. தேவையானால்‌ இத்‌அருவலுக்குமுன்‌ இரண்டு கரண்டியளவு. டு | 
வெந்த பருப்பையும்‌, * ஒரு ௪ லுமிச்சம்பழ சஸத்தையும்‌ சேர்க்கலாம்‌. உ ர்‌ | 
205. கருணைக்கிழங்குக்‌ கறி 
நல்ல ஜலம்‌ - மூன்ற (3) படி.--இதை ர்‌ பாத்திரத்தில்விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 
ஆமணக்கிலை - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌. ரதன்‌ நறுக்கிக்‌ கொதித்துக்‌ 
சாண்டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்போட்டு உடனே, : 1 
அ 7 விவரத்தை 199-வத பக்கத்தில்‌ காட்டிய குறிப்பினாலறிக. 


பல அபத ஆத ப ச களிட த்‌ த 
ஸரி 
ல்‌: 


ல்‌ பொனறுக்கியெடுத்து நல்ல ட்‌ அவத எம்‌, 

நல்லேண்ணேய்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, மிளகாய்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, கடூ 
அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு-௮ரை; 
(9) பலம்‌. தா்‌ வடு ஒரு பட்டர்‌ ச க்‌ 22-வ 


கருணைக்றெங்குத்‌ த்‌ தான்களைப்‌ போட்டுக்‌ கி னெதிக்கொடத்து | 
நட அர்த்த னன்‌! பக்‌ 


கோது கொட்டை மு ள்‌ ணவ களை எடுத்‌ அவிட்டு அதில்‌, 
பல்பின்‌ உப்பு - - ஒரு (1) ல்‌ வறுத்த ம போடு: - கால்‌ இ 


கடந்து மேலொரு பாத்திரத்தை த்‌ பிச்ச 
மெல்லாம்‌ சுண்டிப்போகும்‌ வரையில்‌ வேகவைத்திருந்‌த பின்பு, இ 

கறிமாப்‌ போடி -ஒரு (1) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தக்‌ கறியிற்‌ தாவிக்‌ ளெதிக ்‌ 
கொடுத்து அடுப்டைவிட்டி றக்‌, ்‌ 

தேங்காய்த்‌ துருவல்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.-இதை அந்தக்‌ கறியிற்‌ 
விக்‌ கலந்து உபயோகிக்கவேண்டிய அ. ்‌ அ 

206. தெல்லிக்காய்க்‌ கறி ்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டேகால்‌ (23) படி..--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு. 
அடுப்பின்பேரில்வைத்‌ துக்‌ அகி, 

அரிசித்‌ தவிடூ - முக்கால்‌ (3) படி, சுண்ணாம்பின்‌ தேளிவுநீர்‌ - அரைப்‌ ழு 
படி, இவற்றைக்‌ கரைத்துக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு, | 

நேல்லிக்காய்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதில்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ இரண்‌ | 
டாய்‌ நறுக்க உள்ளிருக்கும்‌ பருப்பை எடுத்துவிட்டு அதைக்‌ கொதிக்கும்‌ | 
தவிட்டு ஜலத்திற்போட்டு வேகவைத்துக்‌ கீழமேயிறக்கி ஜலத்தை வடித்துக்‌. 
காய்களைப்‌ பொறுக்கி நல்லஜலத்தில்‌ கழுவி வைத்அக்கொள்ள்‌ வேண்டியது. | 
இப்படிச்‌ செய்வதனால்‌ அதன்‌ புளிப்பும்‌ அவர்ப்பும்‌ போய்விடும்‌. 

கேய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - ப 
யரைக்கால்‌ (8) ) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ (3) 
பலம்‌-—இவைகளைக்கொண்டு ஒரு களிம்பேறா த பாத்திரத்தில்‌ 22-வது தாளித| 
முறைப்படி தாளி தம்‌ தயார்‌ செய்து அதில்‌ வேகவைத்து வைத்திருக்கும்‌ நெல்‌. 


ச்‌ 


ரு 


| 
| 
| 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 2107 
லிக்காய்த்‌ தான்களைப்‌ போட்டுக்‌ காண்டிக்‌ காம்பினால்‌ இளறிக்கொடுத்து 
மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருக்‌ ஆ மூன்று நிமிஷத்திற்குப்‌ பின்பு, 

போடிசேய்த உப்பு-அரைப்‌ (3) பலம்‌, கறிமாப்போடி - அரைப்‌ (1) பலம்‌, 
வேந்த துவரம்பருப்பு * - இரண்டு (2) கரண்டியளவு-இவைகளை ஒன்றின்பின்‌ 
ஒன்றாய்க்‌ கறியிற்‌ தூவிக்‌ ளெறி அடுப்டைவிட்டி றகூப்‌ பின்பு, 
தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌,-இதையும்‌ அந்தக்‌ கறியிற்‌ 
விக்‌ கலந்‌ துகொடுத்து உபயோகிக்கவேண்டிய து. 
207. பருப்புருண்டைக்‌ கறி (பருப்புப்பொடி) 
துவாம்பருப்பு-ஒரு (1) படி, போடிசேய்த உப்பு-அரைப்‌ (2) பலம்‌, பச்சை 


,மிளகாய்‌-அரைப்‌. ($) பலம்‌; பச்சைக்கர்த்துமல்லி-கால்‌ ' (2) பலம்‌; “இஞ்சி... 
அரைப்‌ (3) பலம்‌, காயம்‌-கான்கு (4) கு. -எ._. எலுமிச்சம்பழம்‌- முன்னு ஐ... 


தேங்காய்த்துருவல்‌-ஒன்‌ தரைப்‌ (13) பலம்‌.--இச்சாமான்களைக்கொண்டு 160- 
வது-பக்கத்தின்‌ 125-வ.ஆ பருப்புருண்டைக்‌ குழம்பிற்கு உருண்டை தயார்‌ 
செய்து அறுத்து வைக்‌ துக்கொண்ட அபோல்‌ வைத்துக்கொண்டு, 

கேய்‌ - மூன்று (8) பலம்‌, மிளகாய்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, குடகு - கால்‌ (2) பலம்‌, 
உளுத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌-—இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ களிம்பேறாத 
பாத்திரத்தில்‌ 22-வது தாளி தமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து அதில்‌ வேக 
வைத்து வைத்திருக்கும்‌ பருப்புருண்டைத்‌ துண்டுகளைப்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்ச 
நேம்‌ வறுத்து இறக்கிவைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 


இதில்‌ சம்பந்தப்படும்‌ அவசம்பருப்புக்குப்‌ பதிலாய்ப்‌ பயற்றம்‌ பருப்பை: 


யும்‌ சேர்த்‌ துக்கொள்ளலார்ம்‌. அல்லாமலும்‌ பருப்பு மிளகாய்‌ முதலியவைகளைக்‌ 

கொண்டு செய்த பருப்புருண்டையை வேகவைத்த பின்‌ அதைத்‌ அண்டுதுண்‌ 

டாய்‌ நறுக்காமல்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ உதிர்த்தும்‌ தாளிதத்தில்‌ போடலாம்‌. ' 
208. (காபேஜ்‌) கோஸுக்‌ கிழங்கின்‌ கறி 


நல்ல ஜலம்‌-சான்கு (4) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்‌, . 


(காபேஜ்‌) கோஸ-க்கிழங்கு ன்‌ இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.--இதன்‌ தாம்‌ 
பைமட்டும்‌ எடுத்‌ தவிட்டுப்‌ பின்பு நான்காய்‌ நறுக்கிக்‌ கொதித்‌அக்கொண்டிருக்‌ 
கும்‌ ஜலத்தில்‌ போடவேண்டிய அ. 


வேங்காயம்‌ - மூன்று (3) பலம்‌.--இதன்‌ மேற்றோலை எடுத்துவிட்டு 
இரண்டாய்‌ ஈறுக்கக்‌ இழங்குகளுடன்‌ போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை ' டி 


வைக்கவேண்டிய து. கொஞ்சநேசத்திற்குப்பின்‌ காபேஜ்‌ மிருதுவாய்‌ வேந்த 
பதம்‌ பார்த்‌ அக்கொண்டு அடுப்பை விட்டிறக்கிச்‌ சுத்தமாய்‌ ஜலமில்லாமல்‌ 
வடித்‌ விட்டுச்‌ கிழங்கையும்‌ வெங்காயத்தையும்‌ வெவ்வேறாய்ப்‌ பொறுக்கிச்‌ 
சிறுது அண்டுகளாய்‌ நறுக்‌ வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. ME 

கேய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, கடுகு! கர 


* இதன்‌ விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில்‌ காட்டிய குறிப்பினாலறிக, ப்ர 
28 ல்‌ 


1 
| 


| 


918 இந்த பாகசாஸ்திர 
0) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌ 
இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ இரும்புவாணலியில்‌ 22-வஅ தாளிதமுறைப்படி தாளி 
- தம்‌ தயார்செய்து ௮ இல்‌ நறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ வெங்காயத்தைப்‌ போட்டுக்‌ 
இள.றிக்கொடுத்‌அப்‌ பின்பு நறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ இழங்கையும்‌ போட்டுக்க 
றிக்கொண்டேயிருந்து சொய்‌ என்கிற சப்தம்‌ நின்றவுடனே, 
போடிசேய்த உப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, *தறிமாப்போடி - காலே 

| யரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, வறுகடலைமா - ஒரு (1) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒரு 
(1) பலம்‌.--இந்தப்‌ பதார்த்தங்களை அந்தக்‌ கறியில்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்த்‌ 
தூவிக்‌ கரண்டிக்‌ காம்பினால்‌ இளறிக்கொடுத்‌து மற்றொருபாத்திர த்தில்‌ எடுத்து 
வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது.. 1 

1 209. காலிபிளவர்‌ என்‌ னும்‌ பூவின்‌ கறி 


நல்ல ஜலம்‌-மூன்னு (3) படி. இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 

காலிபிளவர்‌ - ஆறு (6) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதித்துக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ 
ஜலத்தில்‌ போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருந்‌ அ கொஞ்ச நேரத்‌. -' 
திற்குப்‌ பின்பு ௮௮ மிரு அவாய்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு அடுப்பைவிட்‌ 
டிறக்பெ்‌ பூவை யெடுத்து ஆற்றி அதன்‌ நூனிமுதல்‌ அடிவரையில்‌ . அரையரை 
அங்குலம்‌ அளவாய்க்‌ கத்தியினால்‌ ௮அத்‌அு மேற்கண்ட நிறைப்படி நிறுத்து 
வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. பின்பு, 

கெய்‌ - முக்கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கதே - 
அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ 
(3) பலம்‌.--இந்தப்‌ பதார்த்தங்களைக்கொண்டு ஓர்‌ களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ 
29-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து அதில்‌ நறுக்கிவைத்திருக்‌ 
கும்‌ பூவைப்‌ போட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ ளெறிக்கொடுத்‌ அக்‌ கொஞ்சரேரத்திற்‌ 
குப்பின்‌ மற்றொருதடவை சளெறிக்கொடுத்‌ அச்‌ சொய்‌ என்றெ சப்தம்‌ நின்ற 
வுடனே, 

போடி செய்த உப்பு - கால்‌ (த) பலம்‌; கறிமாப்போடி - கால்‌ (2) பலம்‌, வறு 
கடலைமா - அரைப்‌ (3) பலம்‌, தேங்காய்த்தருவல்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவை , 
களை அந்தக்கறியில்‌ ஒன்‌ றின்பின்‌. ஒன்றாய்‌ த தூவிக்‌ கரண்டிக்காம்பினால்‌ ளெறிக்‌ 
கொடுத்தப்‌ பின்பு உபயோடக்கவேண்டிய அ. 

210. கடலைமாகலந்த கத்திரிக்காய்க்‌ க றி 

கத்திரிக்காய்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதன்‌ காம்பை நறுக்‌இவிட்டு 
சிறு துண்டுகளாய்‌ நறுக்கி ஜல த்தில்‌ போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 


அலு பப்ப வை த ய ம்‌ 
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கொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மடிவைத்திருக்து கொஞ்ச நேரத்திற்குப்‌ 
பின்‌ ௮௮ வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு அதில்‌, 

போடிசேய்த உப்பு-காலேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கறிமாப்போடி- அரைப்‌ 
(3) பலம்‌, வறுகடலைமா-ஒரு (1) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌- இரண்டரைப்‌ 9) | 
பலம்‌,--இந்தப்‌ பதார்த்தங்களை ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்க்‌ கதியிற்‌நாவிக்‌ ளெ | 
திக்கொடுத்‌து அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, | 
211. (டர்நீப்‌) குண்டுமுள்ளங்கிக்‌ கறி | 
நல்ல ஜலம்‌-கான்கு (4) படி..--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 
(டர்நீப்‌) குண்டு முள்ளங்கி - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதன்‌ காம்பைப்‌ : 
போக்கி நான்காய்‌ நறுக்கி அடுப்பின்பேரில்‌ கொதித்‌ அக்கொண்டிருக்கும்‌ லத ப்‌ 
திற்போட்டுச்‌ செம்மையாய்‌. வேகவைத்து வெந்தபின்‌ அதை அடுப்பைவிட்‌ . 
டிறக்‌ ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அதன்‌ மேற்றோலை உரித்துக்‌ இழங்குகளைத்‌ 
அருவல்போல்‌ பொடி.ப்பொடியாய்‌ ஈறுக்கவைத்‌ அக்கொள்ள வேண்டியது. 
நேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌-அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடூகு-அரைக்கால்‌ 
(இ) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு-கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌.-- 
இந்தப்‌ பதார்த்தங்களைக்கொண்டு ஓர்‌ இருப்பு வாணலியில்‌ 22-வது தாளித 


| 
| 
| 
| 


' முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து அதில்‌ வேகவைத்து வைத்திருக்கும 


- இழங்கைப்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்‌ துக்‌ கொஞ்சநேரம்வதக்கெப்‌ பின்பு, 


, - இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ இருப்புவாணலியில்‌ 22-வது தாளி தமுறைப்படி. 


i 


போடிசேய்த உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, கறிமாப்போடி - கால்‌ (2) பலம்‌, வறு 
கடலைமா-கரலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, தேங்காய்த்துருவல்‌-ஒரு (1) பலம்‌-- 
இவைகளைக்‌ கறியிற்றூவி இரண்டு நிமிஷத்திற்குப்பின்‌ அடுப்பை விட்டிறக்கி 
வேறொரு பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

212. (நூல்கோல்‌) சிவப்புமுள்ளங்‌இத்‌ 
அருவல்‌ கறி 

நூல்கோல்‌-பதினெட்டு (18) பலம்‌.--இதை 211-வது கறியில்‌ குண்டு 
முள்ளங்கியை வேகவைத்த து போலவே வேசவைத்துத்‌ அருவலாக்கி வைத்‌ 
அக்கொண்டு, ட்‌ 

நேய்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, மிளகாய்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, கடகு-அசைக்கால்‌ - 
(3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு-கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு-கால்‌ (2) பலம்‌. 


தாளிதம்‌ தயா ர்செய்து அதில்‌ நூல்கோல்‌ துருவலைப்போட்டு வதங்கும்‌ 
வரையில்‌ களதிக்கொண்டேயீருர்‌ த, 

போடிசேய்த உப்பு - காலேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கறிமாப்போடி. - கால்‌ ஜெ 
“லம்‌, வறுகடலைமா - ஒரு .(1) பலம்‌, தேங்காய்த்தருவல்‌ - ஒரு (1) பலம்‌. ' 
இவைகளைக்‌ கதியிற்தூவி இரண்டொரு நிமிஷங்களுக்குப்‌ பின்‌ அட்லய்விம கா 
நர்‌ வறொரு பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டும்‌, 


௪ 


னை க டம 
த த த த கவை வைக்கக்‌ 
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213. பருப்புக்கரைக்‌ கறி 
8] பருப்புக்கீரை-இருபத்தினான்கு (24)பலம்‌.--இதன்‌ வேரை நறுக்கி எறிந்து 
விட்டுக்‌ கரையை ஜலத்தில்‌ கழுவி கறுக்க நிறுத்துவைத்‌ அக்கொண்டு, 
- பயற்றம்‌ பருப்பு - மூன்று (8) பலம்‌.--இதைக்‌ கல்‌ மண்‌ இல்லாமற்‌ ௬த்‌ 
தப்படுத்தி அந்தக்‌ சையுடன்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்து இரண்டொரு 
தாழிகைவரையில்‌ வைத்திருந்து, டட பல த 
. நெய்‌,- ஒரு (1) பலம்‌; மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (9) பலம்‌, க6கு - அரைக்‌ 
கால்‌ (1) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு-கால்‌ (2) பலம்‌. இவைகளைக்கொண்டு ஓர்‌ 
களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ 22-வஅ முறைப்படி தாளிதம்‌ செய்து உடனே, 


இரையைப்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்து மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்க 
வேண்டியது. கொஞ்ச நேரத்‌இற்குப்பின்‌ பயற்றம்பருப்பு வெந்தபின்‌, i 

பொடிசேய்த உப்பு- காலேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கறிமாப்போடி - கால்‌ (3) 
பலம்‌._— இவ்விரண்டையும்‌ கறியிற்றூவிக்‌ களறி ஐந்த ' நிமிஷம்‌ வரையில்‌ 


தேங்காய்த்‌ தருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌. இதைக்‌ கறியிற்‌ ஆவிக்‌ 
கலந்து மூடிவைத்திருந்து பின்பு உப்யோடு த்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய௰து. 
| 214. தண்டுக்£ரைப்‌ புளியிட்ட கறி 
தண்டுக்கீரை - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இல தப்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ 
| நறுக்கு ஜலத்திற்கமுவி அந்த ஜலத்தை வடித்து வைத்துக்கொண்டு, 
நல்லெண்ணெய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ இ பலம்‌, ௧6௫ - 
அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌. இவைகளைக்கொண்டு 
ஒரு களிம்பேறோ த பாத்திரத்தில்‌ 22-வது முறைப்படி. தாளிதம்செய்து உடனே, 
கடலை - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திருந்து 
தாளிதத்தில்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ : வறுபட்டபின்‌ வடித்து வை த்திருக்கும்‌ 
கீரையை அதிற்‌ போட்டுக்‌ இளறிக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ தெளித்து மேலொரு 


“| பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்டி௰ அ. இரை அரைவேக்காடானபின்‌,. 


| வந்த துவரம்பருப்பு % - இரண்டு (2) கரண்டியளவு--இதை அந்தக்‌ 
| 2சையிற்போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்‌.து மறுபடியும்‌ மூடிவைக்க வேண்டியத. 

| , நல்ல ஜலம்‌ - வீசம்‌ (ஜ்‌) படி, புளி - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இல்விரண்டை 
| யும்‌ ஒரு ஈயம்பூசெ பாத்திரத்தில்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்துக்‌ 
. கோது கொட்டை முதலியவைகளை எடுத்‌அவிட்டுப்‌ புளியைக்‌ இரையிற்கொட்‌ 


டிக்‌ னெ றி டு த்து மறுபடியும்‌ மூடி வைக்க வேண்டியது. சை செம்மை 
| யாய்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்‌ தக்கொ ண்டு, . ப 
mm 


| .-* இதன்‌ விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில்‌ காட்டிய குறிப்பினாலறிக. 


ல நல்ல்‌ ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) படி.-இதைக்‌ களிம்பேறா த; பாத்திரத்தி . - 
விருக்கும்‌ தாளிதத்தில்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு பருப்பு கலந்து வைத்திருக்கும்‌ ட்‌ 


தணலின்மேல்‌ வைத்திருந்து பின்பு பாத்திரத்தை அடுப்பை விட்டிறக்கு, 


2A ‘ 
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போடி செய்த உப்பு - காலேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கறிமாப்பொடி - கால்‌ 
(3) பலம்‌, இவ்விரண்டையும்‌ அந்தக்‌ சேயிற்‌ போட்டுக்‌ கிளறிக்கொடுத்‌.தப்‌ 
பின்பு அதிலுள்ள ஜலம்‌ அண்டிப்போயிருந்தால்‌ அதை அடுப்பைவிட்டி றக்‌ 
வைக்அக்கொள்ளவேண்டியது. ஜலம்‌ சுண்டாமலிருந்தால்‌ சண்டுறவசையில்‌ 
அடுப்பின்பேரிலேயே வைத்திருந்து அடிகாந்தாமலிருக்கும்படி. ட்டம்‌? 
அக்கொண்டேயிருந்து பின்பு அடுப்பைவிட்டி றக்க, ச 
தேங்காய்த்திருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, ர்‌ படு 
போட்டுக்‌ கலந்‌ துகொடுத்‌ஐ உபயோடக்கவேண்டிய து. ல்‌ 5 
215. அறுகீரை புளியிட்ட கறி : க 
இதையும்‌; 14-வது தண்டுக்ரையின்‌ , புளியிட்ட சுஜியை 1 மே 
செய்யவேண்டிய பலன்கள்‌ ட்‌ ல்‌ 


216. சுக்காங்ரைப்‌ புளியிட்ட கறி - 


நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (3) படி, கடலைப்பருப்பு இரண்டரைப்‌ (23) ஈனா. ்‌ 
இவ்விரண்டையும்‌ ஒரு பாத்திரத்திற்போட்டு ஊறவைத்திருந்து செம்மையாய்‌ . 
ஊறினபின்‌ ஜலத்தை வடி.த்‌. தவிட்டு வை த்‌. துக்கொள்ளவேண்டி௰ து. 
சுக்காங்கீரை - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதை ஜலத்தில்‌ கழுவிப்‌ 
ப, பொடிப்‌ பொடியாய்‌ நறுக்கி வடியவைத்திருக்கும்‌ பருப்புடன்‌ கலந்து வைத்‌ 
அக்கொள்ள வேண்டியது, 
நல்ல ஜலம்‌-வீசம்‌ (2). படி. இதை ஒரு ஈயம்பூளின பாத்திரத்ிற்‌ 
போட்டுக்‌ காய்ச்சு அதிற்‌ பருப்பு கலந்த கரையைப்போட்டு மேலொருபாத்தி 
ரத்தை மூடிவைக்க வேண்டியது. பின்பு அந்தக்கீரை வெந்தபின்‌, 
போடிசேய்த உப்பு-காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இதை வெர்திறுக்கும்‌ 
கீரையிற்போட்டுக்‌ கரண்டிக்காம்பினால்‌ இளறிக்கொடுத்து, 
நல்ல ஜலம்‌ - வீசம்‌ (இ) படி, புளி - கால்‌ (2) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ 
ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை முத 
வியவைகளை எடுத்‌ விட்டு அந்தப்புளியில்‌, 
வறுகடலைமா-அரைப்‌ ($) ' பலம்‌.--இதைப்‌ போட்டுக்கரைத் துக்‌ கறியில்‌ 
கொட்டிக்‌ கரண்டிக்காம்பினால்‌ ளெறிக்கொடுத் த, 
கறிமாப்போடி -கால்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தக்‌ கறியிற்‌ நூவி பத்ரு 
தடவை கிளறிக்கொடுத்‌ அப்‌ பின்பு, ஞ்‌ 
நெய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, மிளகாய்‌- அரைக்கால்‌ (3). பலம்‌, கடுகு- அரைக்கால்‌ | 
(இ பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு: கால்‌ (2) பலம்‌.-—இங்கான்கையுங்கொண்டு ஒர்‌ : 
இருப்புக்கரண்டியில்‌ 22-வது தாளிதமுறைப்படி க தம்‌ சியர்கெர்அ। அம்‌ 
தக்கறியில்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு, | 
ப பூதேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒரு, (1: பலம்‌.--இதையுங்‌ கறியில்போட்ட்‌. சாற்‌ ன்‌ 
கொடுத்து உபயோகிக்கவேண்டி௰ ௮. பதா t 


5 
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இ ந்து பர்க்ச்ஹஸ இ ர்‌ 
த்‌ இதைப்போலவே கோழிக்ரை (பருப்புக்ரை) யையுங்கொண்டு புளியிட்ட: 
த கறி சமைக்க வேண்டியத. ்‌ 
217. சேப்பங்ழெங்குக்‌ கறி. 


சேப்பங்கிழங்கு - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதன்‌ காசலை 158-வது பக்‌ 
கத்தில்‌ 122-வஅ சேப்பங்கழங்குப்‌ பருப்புக்குழம்பின்‌ சேப்பங்றெங்ன்‌ 
காலைப்‌ போக்யெதுபோல்‌ போக்‌ அதன்‌ மேந்றறாலையுரித்து * விட்டுக்‌ 
சிறுசிறு அண்டுகளாய்‌ நறுக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. ்‌ 
நல்லேண்ணேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌. -இதை ஓர்‌ களிம்பேறாத பாத்‌. 
ப விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 
- மிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, கடுகு-கால்‌. ஐ. பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு: அரை ரைப்‌ 
று. பலம்‌.--இவைகளைக்‌ காய்ந்த எண்ணெயில்‌ 22-வது தர்ளித்‌ தமுழைய்பி! 
போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயார்செய்தவுட்னே, அதில்‌ ஈறுக்கிவைத்திருக்கும்‌ “6 
. பங்ழெங்கைப்போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்து மூடிவைக்கவேண்டிய அ. ம 
நல்ல ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) படி, புளி - ஒரு (1) பலம்‌ இவைகளை? 
ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது கொட்டை முதலி 
வைகளை யெடுத்‌ தவிட்டு, 
வறுத்தமிளகாய்ப்போடி - கால்‌ (£) பலம்‌, போடி செய்த உப்பு - கால்‌ (3) 
பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ கரைத்த புளியிற்போட்டுக்‌ கலந்து அதை வெந்து : 
கொண்டிருக்கும்‌ சேப்பங்கிழங்கில்‌ சொட்டிக்‌ இளறிக்கொடுத்அ அப்புளி ஜலம்‌ . 
சுண்டும்‌ .வரையில்‌ இழங்கை வேகவைத்து அது நன்றாய்ச்‌ சுண்டியபின்‌, ‘ 
கறிமாப்போடி - அரைப்‌. ($) பலம்‌.--இதை அக்கறியிற்றூவிக்‌ இளறி, 
தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ - ஒரு (1) பலம்‌ இதையும்‌ அந்தக்‌ கறியிற்போட்‌ . 
டுக்‌ கலந்துகொடுத்‌ அ உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 
218. நியாரெட்டு என்னும்‌ கிழங்கின்‌ கறி 
நல்ல ஜலம்‌-மூன்அ (3) படி.--இதை ஒரு பா த்திரத்தில்விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 
கியாரேட்டூ - பதினெட்டு (18) பலம்‌.--இக்கிழங்கைக்‌ கொதித்‌.துக்கொண் 
டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்போட்டுச்‌ செம்மையாய்‌ வேகவைத்து ௮ தன்‌ தோலையுரித்து 
ஆற்றி ஒர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ போட்டு வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
தயிர்‌ - கால்‌ (3) படி.--இதைக்‌ கிழங்கில்‌ கொட்டிப்‌ பிசைந்து, 
கடுகு - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, தேங்‌ . 
' காய்த்துருவல்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, உப்பு - காலேயரைக்கால்‌ () பலம்‌---இந்கான்கு 
' பதார்த்தங்களையும்‌ அம்மியிற்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ தெளித்து 


ந்தி தகவு 


| 
| 
| 
| 


£ இக்கிழங்கை வேகவைத்தபின்‌ அதன்‌ தோலை யுரிப்பதற்குப்பதிலாக அவ்வாறு 
இ ைப்பதுத்‌ ற்கு முன்னும்‌ தோணபிபட்டை, be அருகே துக்‌ தத்‌ 
! போக்க லாம்ப்‌ ஆத? ்‌ 13 19 ட ௮ர்ட்த 
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அரைத்து அதைத்‌.தயிர்கலந்த மெங்கற்போட்டுச்‌ -செம்மையரப்க்‌ கலந்து 
கொடுத்து வைத துக்கொள்ளவேண்டிய. பின்பு, திட்‌ ப 


நேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌, கடகு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌... 
அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - சால்‌ (3) பலம்‌. இவைகளில்‌ 
கொண்டு ஒரு களிம்பேருத பாத்திரத்தில்‌ 29-வது தாளிதமுறைப்படி காஸி A 
தம்‌ தயார்செய்து அதில்‌ வீசம்‌ ரூபாயெடை மஞ்ச்ட்பொடியையும்‌ காரங்‌. 
கலந்து வைத்திருக்கும்‌ இழங்கையும்போட்டு இறுகலாகும்‌ வசையில்‌ காண்டி. ந 
யினால்‌ ளெறிக்கொடுத்‌ துக்‌ கொண்டே யிருக்கவேண்டிய து. பின்பு, 
காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைக்‌இ. 
ருந்து கறியில்‌ வடி.தீ௮க்‌. களெறிக்கொடுத்‌ அ உதிருதிரானபின்‌ அடுப்பைவி£ ்‌ 
்‌ மறக்‌ உப்யோகித்‌துக்கொள்ள வேண்டியது. AS A 
219. வெந்தயக்கீரைக்‌ கறி 
வெந்தயக்கீரை - பன்னிரண்டு (1 2) பலம்‌-—இதன்‌ வேரை நறுக்கிப்‌ பின்பு" 
கீரையைப்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்க ஜலத்தில்‌ கழுவி வடியவைத்‌.௮, 
நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி. இதை ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப்பின்‌ 
பேரில்‌ வைத்துக்காய்ச்ட வடியவைத்திருக்கும்‌ ரையை அதிற்போட்டுக்‌ செம்‌ 
மையாய்‌ வெந்தபின்‌ அடுப்பைவிட்டிறக்க ஜலத்தை வடித்துக்‌ கரையைக்‌ க௪க்‌ 
இப்‌ பிழிந்து எடுத்‌ தக்கொள்ள வேண்டியத. ்‌ 
நேய்‌- ஒன்றரைப்‌ (13). பலம்‌, மிளகாய்‌- அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, கடுகு- 
அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.--இந்தப்‌ பதார்த்தங்‌ 
களைக்‌ கொண்டு ஒரு களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ 22-வது தாளிதமுறைப்படி. 
| தாளிதம்‌ தயார்செய்து அதிற்‌ பிழிக்துவைத்திருக்கும்‌ சரையைப்போட்டுக்‌ 
| கொஞ்சம்‌ ஜலர்தெளித்துக்‌ கரண்டிக்காம்பினால்‌ இளறிக்கொடுத்‌ அப்‌ பின்பு, 
| வேந்த துவரம்பருப்பு * -இரண்டு (2) காண்டியளவு.--இதையும்‌ அந்தக்‌ 
' கறியிற்போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்‌.அ, : 
போடி செய்த உப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, கறிமாப்பொடி - கால்‌ (2) பலம்‌, 
'தேங்காய்த்தருவல்‌-மூன்‌.று (3) பலம்‌, இம்மூன்றையும்‌ அந்தக்‌ கறியில்‌ தூவிக்‌ 
'ளெறிக்கொடுத்‌ த அடுப்டைவிட்டிறக்க உபயோ௫இ தீதுக்கொள்ளவேண்டிய தீம்‌ 
220. அகத்திக்கீரைக்‌ கறி 
இதையும்‌ 219-வ அ வெந்தயக்சைச்‌ 'கறியைப்‌ போலவே செய்யவும்‌. 


ல்‌ 


ணை 


- 221. முருங்கைக்கரக்‌ கறி 
இதையும்‌ 219-வது வெந்தயக்‌ சைக்‌ கறியைப்‌ போலவே க்லாம்‌, 
222. சோயிக்ரைக்‌ கறி 
. இதையும்‌ 219-வது வெர்தயச்ரைக்‌ :கறியைப்‌ போகவே “செய்யவும்‌! பு 


சீ சபத 
ப்பத்‌ 


* இதன்‌ விவரத்தை 199-வது பக்கத்தில்‌ காட்டிய குறிப்பினாலறிக, 


x ன்‌ 


பட்லு ல்ல 


ப யிருக்கும்‌ தல்‌ Tl னி ககொவ் ட்ப ரு குற்றுரேரத்தி 
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223. மிதிபாகற்காய்‌ இராஷஷக்க றி 
மிதிபாகற்காய்‌-பத்‌அ (10) பலம்‌.--இக்காயில்‌ சற்றேறக்குறைய சுண்டைக்‌ 


- காயளவு பருமனுள்ளதாய்ப்‌ பொறுக்கு அதன்‌ நுனியையும்‌ காம்பையும்‌ ள்ளி 


விட்டு வைகத்துக்கொள்ளவேண்டிய ௮. 

நல்ல ஜலம்‌-ஒரு (1). படி, புளி - ஒரு (1) பலம்‌, உப்பு - முக்காற்‌ (8) : பல 
மஞ்சட்போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌. _ இவைகளில்‌. புளியை ஜலத்தில்‌ கை 
அக்‌ கோது கொட்டை முதலியவைகளை யெடுத்‌ தவிட்டு அதில்‌ உப்பு மஞ்சப்‌ 
பொடி. இவைகளைப்போட்டு மேற்சொல்லிய பாகற்காயையும்‌ அதிற்போட்டு 
வேகவைத்து ௮அ நன்றாய்‌ வெந்தபின்‌ அடுப்பைவிட்டிறக்க ஜலத்தை ப்‌ து 
விட்டு காயை யெடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியத. பின்பு; 

நேய்‌ அல்லது நல்லேண்ணேய்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இதை 
வாணலியில்விட்டுக்காய்ச்சி அதில்‌ வேகவைத்‌ அ வைத்திருக்கும்‌ பாகற்கர்யை 
போட்டு நன்றாய்க்‌ இளறிக்கொடுத்து உடனே, 

நல்ல ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) படி, புளி- அரைப்‌ (9) பலம்‌, அப்பு 
அரைக்கால்‌ (9) பலம்‌.--இவைகளிற்‌ புளியை ஜலத்தில்‌ கரைத்துக்‌ கேத்‌ 
முதலியவைகளைப்‌ போக்கி உப்பை அதிற்போட்டு அந்தப்புளி ஜலத்தை வது 
இக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ பாகற்காயிற்‌ நெளித்து அக்காய்‌ வதங்செ - சுருங்‌ 
திராக்ஷ்ப்பழத்தைப்போல்‌ ஆகும்‌ வரையில்‌ வதக்கிக்கொண்டேயிருர்‌ து பின்ப்‌. 

வெல்லம்‌ அல்லது நாட்டுச்சர்க்கரை - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதை வதங்‌ 


(2 


224. வாழைக்காய்‌ உப்பேறி 
வாழைக்காய்‌ - ஆறு (6) பலம்‌.--இதன்‌ அனியையும்‌ ன ரட்‌ னாகி) 
அதன்‌ மேற்றோலை மெல்லியதாய்ச்‌ சீவிவிட்டு வில்லைவில்லையாய்‌ நறுக்க. மேதி: 


சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்துவைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 
மிளகாய்ப்போடி-கால்‌ (3) பலம்‌, போடி சேய்த உப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌,புளித்த 


தயிர்‌ - அரைக்கால்‌ (1) படி. --இம்மூன்றையும்‌ ஈறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ வாழைக்‌ 


காயிற்‌ போட்டுக்‌ கலந்து ஒரு நாழிகைவரையில்‌ ஊறவைத்திருந்து பின்பு, 
நேய்‌ அல்லது எண்ணேய்‌ - எட்டு (8) பலம்‌.--இதை ஒரு வாணலியில்‌ 
விட்டுக்‌ காய்ச்சி காரங்கலந்து வைத்திருக்கும்‌ வாழைக்காயை மூன்று தடவை 
யாகப்‌ போட்டுப்‌ பொரித்தெடுத்து உபயோகிக்க வேண்டிய அ. 
இதைப்போலவே உருளைக்கிழங்கு, காசாக்கருணைக்கிழங்கு ட லு 
களைக்‌ கொண்டும்‌ உப்பேறி பொரிக்கவேண்டிய அ. 
225. பாகற்காய்‌ உப்பேறி 
பாகற்காய்‌ - ஆறு (6) பலம்‌.--இதன்‌ நுனியையும்‌ . காம்பையுங்‌ கள்எ 


மி ட oi | 


- 
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விட்டு வில்லைவில்லையாய்‌ ஈறுக்‌க ஒரு கற்சட்டியில்‌ வைத அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌,--இதைப்‌ பொடிசெய்‌௮அ பாகற்காயில்‌ அவி, 
எலுமிச்சம்பழம்‌ - இரண்டு (2).-—இதன்‌ ரஸத்தைப்‌ பாகற்காயிற்‌ பிழிந்து 
செம்மையாய்க்‌ கலந்து பிசைந்து கொஞ்சநேரம்‌ வைத்திருந்து பின்பு அதைப்‌ 
பிழிந்தால்‌ அதன்‌ கசப்பு ரஸமானது போம்‌. பின்பு அந்தப்‌ பாகற்காயில்‌ 
வாழைக்காய்‌ உப்பேறிக்குப்‌ போட்டதுபோலவே மிளகாய்ப்‌ பொடி, உப்பு, 
தயிர்‌ இவைகளையும்‌ சேர்த்துக்‌ கொஞ்சநேரம்‌ வைத்திருந்து வாழைக்காய்‌ உப்‌ 
பேறியைப்போலவே கெய்‌ அல்லது எண்ணெயிற்‌ பொரிக்க வேண்டியது. 
226. சேப்பங்கிழங்கு உப்பேறி 
ந்‌ சேப்பங்கிழங்கு - ஆனு (6)..புலம்‌.-இதன்‌ கராலைப்போக்டி * வில்லை 
வில்லையாய்‌ ஈ.றுக் வாழைக்காய்‌ உப்பேறியைப்‌ போலவே இதையும்‌ செய்து 
உபயோுக்க வேண்டிய அ. டர 
227. தேந்திரங்காய்ச்‌ சர்க்கரை உப்பேறி 
நேந்திரங்காய்‌ என்னும்‌ வாழைக்காய்‌ - பத்து (10) பலம்‌.--இக்காயின்‌ 
தோலைப்போக்இ அடியையும்‌ அனியையும்‌ ஈறுக்விட்டு இரண்டாய்ப்‌ பிளந்து 
ஒரு அங்குல நீளமுள்ள தான்களாய்‌ நறுக்கி மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து 
வைத அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
தேங்காயேண்ணேய்‌ * - பதீது (10) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ 
விட்டுக்‌ காய்ச்சி ௮.௮ அரய்ந்தவுடனே கறுக்க வைத்திருக்கும்‌ காயின்‌ தான்‌ 
களை அதிற்போட்டு நன்றாய்ப்‌ பிரட்டிக்கொண்டேயிருக்து அ௮ வறுபட்டு பொன்‌ ' 
னிறமாயும்‌ புசட்டுகையில்‌ சலசலவென்ற சத்தத்தை உடையதாயிருக்கையில்‌, 
கல்ல ஜலம்‌ - வீசம்‌ (ழ்‌) படி, உப்பு 1- அரைப்‌ (3) பலம்‌.-— இவைகளைக்‌ 
| கரைத்து அந்த ஜலத்தை வஅபட்டுக்கொண்டிருக்கும்‌ உப்பேரியிற்‌ நெளித்து 
| சற்றுநோம்‌ அதாவஅ முன்போல்‌ சலசலவென்று ஆகும்வரையில்‌ புரட்டிக்‌ 
| க 


கொடுக்கவேண்டிய அ. பின்பு, 
| நல்ல வேல்லம்‌ - ஏழு (7) பலம்‌, ஜலம்‌- அரைக்கால்‌ (£) படி.--இவை 
களே ஓர்‌ வாணலியிற்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கொதிக்கச்செய்த ௮௮ கம்பிப்பா . 
காகுந்‌ தருணத்தில்‌ வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ உப்பேறியை அதிற்போட்டு நன்‌ 
 முய்ப்புரட்டிக்‌ கொண்டிருந்து ௮௮ உதிருதிராய்‌ கொஞ்சமீரமிருக்கையிலேயே, 
சுக்குப்போடி - கால்‌ (2) ரூ. ௭, சீரகப்போடி - கால்‌ (இ) ரூ. ௭., ஏலரிகிப்‌ 
* இதன்‌ காரலைப்‌ போக்கும்‌ வகையானது 15 9-வது பக்கத்தில்‌ 192-வது சேப்பல்‌ 
இங்குக்‌ குழம்பிற்‌ சேப்பல்ிழங்ன்‌ காரலைப்‌ போக்கியது போலவேதான்‌, 1 


நீ இவ்வெண்ணெய்க்குப்‌ பதிலாய்த்‌ தேவையானால்‌ அதேயளவான நெய்யை உப்‌ 
| யோடி த்துக்கொள்ளலாம்‌. பாப்‌ வடட 4 


i இவ்வுப்பைச்‌ கரைத்துத்‌ தெளிக்காமலும்‌ சர்க்கரை உப்பேறியைச்‌ செய்வதுண்டு, 
29 


௨26 இத்து பாகசாஸ்திர 
போடி-கால்‌ (3) ரூ. ௭., சீனிச்சர்க்கரை-இரண்டு (2) பலம்‌.--இவைகளில்‌ சுக்கு 
சீரகம்‌ இவைகளின்‌ பொடியை முதலில்‌ உப்பேறியிற்றூவிக்‌ கிளறிக்கொடுத்த 
பின்பு சர்க்கரை ஏலரிசிப்பொடி இவைகளையும்‌ அதிற்றூவிக்‌ கிள றிக்கொடுத்து 
அடுப்பைவிட்டிறக்கி ஆற்றி உபயோகிக்கவேண்டிய து. 


வய 


பாயஸங்கள்‌ 
இது சுபாசுபங்களுக்குரிய விசேஷதினங்களிற்‌ கட்டாயமாய்ச்‌ செய்யப்‌ 
படும்‌ மதுர ரஸத்தையுடைய ஓரிளச்கமான பதார்த்தமாயிருக்கன்ற அ. 
228. அரிசிப்‌ பாயஸம்‌ 
௩ல்லஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) படி.--இதை இரண்டரைப்படி. ஜலம்கொள்‌ 


 ரூறெ ஒருபாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்காய்ச்சவேண்டிய!. 


அரிதி - மூன்றுவிசம்‌ (த) படி, கடலைப்பருப்பு - வீசம்‌ (3) படி.---இ; 
விரண்டையும்‌ அடுப்பின்பேரில்‌ காய்ந்‌ தகொண்டிருக்கும்‌ ஜலம்‌ கொதிக்கத்‌: | க 
தொடங்னை உடனே அதிற்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைக்கவேண்‌ 
டியது. பின்பு அவைகள்‌ செம்மையாய்‌ வெந்தபதம்‌ பார்‌ த்‌ துக்கொண்டு, 

பால்‌ - அரைப்‌ ($) படி..--இதை வெந்த அரிசி பருப்புகளுடன்‌ கொட்டி, 2 

வேல்லம்‌ - பதினைந்து (15) பலம்‌.--இதையும்‌ அதிற்‌ போட்டுப்‌ பித்‌ - 
தளைக்‌ கரண்டியால்‌ செம்மையாய்‌ மர்த்தித்‌ தக்‌ ளெறிக்கொடுத் தப்‌ பத்‌ அநிமி 
ஷம்வரையில்‌ கொதித்தபின்‌ அடுப்பைவிட்டிறக்க வைத்துக்கொண்டு, i 

ஏலரிசி-கால்‌ (1) பலம்‌.--இதைப்‌ பொடிசெய்து அந்தப்‌ பாயஸத்திற்‌ ' 
போட்டு ஒரு தடவை கலந்து . பின்பு உபயோக த்‌ தக்கொள்ள வேண்டியது, 

இதில்‌ வெல்லம்‌ போவதற்குப்‌ பதிலாய்ச்‌' சர்க்கரையையும்‌, பாலுக்குப்‌ 
பதிலாய்‌ ஆஅபலம்‌ தேங்காய்த்‌ அருவலைச்‌ செம்மையாய்‌ ௮சைதது அரைப்படி 
ஜலத்தில்‌ கரைத்துச்‌ சக்கையைப்‌ பிழிந்தெடுத்துவிட்டு அத்தேங்காய்ப்‌ பாலை 
யும்‌ பாயஸத்தில்‌ சேர்க்கலாம்‌, 

229. கடலைப்பருப்புப்‌ பாயஸம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌-முக்கால்‌ (3) படி.--இதை இரண்டுபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 
ஜர்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி ஜலம்‌ காய்ந்த உடனே, 

கடலைப்பருப்பு - அரைக்கால்‌ (3) படி.--இதைக்‌ கொதித்‌அக்கொண்டிருக்‌ 
கும்‌ ஜலத்திற்போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடிவைத்திருந்து பருப்புச்‌ 
செம்மையாய்‌ வெந்தபின்‌, ப்‌ 

பால்‌-அரைப்‌(3)படி.--இதைக்‌ கடலைப்பருப்புடன்கொட்டிக்கொ திக்கையில்‌, 

சர்க்கரை - பதினைந்து (15) பலம்‌.--இதை அந்தப்‌ பாயசத்தில்‌ போட்டு, 

தேங்காய்த்துருவல்‌ - இரண்டரைப்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தப்‌ பாய 
ஸத்திற்‌ போட்டு, பித்தளைக்‌ கரண்டியினால்‌ செம்மையாய்‌ மர்த்தித்துக்‌ கலத்து 
கொடுத்‌ துக்‌ கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின்‌ அடுப்டைவிட்டி றக்க, 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. லர்‌ 

எலரிசிப்போடி - அசைக்கால்‌ (1) பலம்‌.--இதை அந்தப்‌ பாயஸ த்திற்‌ 
போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்து உபயோக தீதுக்கொள்ளவேண்டிய௰ து. 

இதில்‌ போட்டிருக்கும்‌ சர்க்கரைக்குப்‌ பதிலாக வெல்லம்‌ போடுவதாயிருக்‌ 
தால்‌ ௮௮ பன்னிரண்டு பலமாக விருக்கவேண்டிய அ. J 

230. பயற்றம்பருப்புப்‌ பாயஸம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - மூக்கால்‌ (3) படி.--இதை இரண்டுபடி ஜலம்‌ கொள்ளுகிற 
ஒரு தவலையில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்ச ஜலம்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்னெ உடனே, 

பயற்றம்பருப்பு - அரைக்கால்‌ () படிஇதை 14-வது பக்கத்தின்‌ 
9-வது பாராவிற்‌ சொல்லியபடி வறுத்து அதைக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ 
போட்டு மேலொரு பாத்திரத்தை மூடி வைத்திருந்து அந்தப்‌ பருப்புச்‌ செம்‌ 
மையாய்‌ வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, 

பால்‌ - கால்‌ (3) படி, சர்க்கரை - பதினைக்‌அ (15) பலம்‌.--இவ்விரண்டை 
யும்‌ வெந்தபருப்பிற்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ இள றிக்கொடுத்‌ அக்‌ கொஞ்சகோம்‌ 
கொதித்தபின்‌ அடுப்டைவிட்டி றக்‌, 

ஏலரிசிப்போடி - அரைக்கால்‌ (ஓ) பலம்‌ --இதை அந்தப்‌ பாயஸத்தில்‌ 
போட்டுக்‌ கலந்துகொடுத்‌ அப்‌ பின்பு உபயோ௫க்கவேண்டிய ௮. 

231. கோதுமைநதொய்ப்‌ பாயஸம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) படி..--இதை இரண்டுபடி ஜலம்‌ கொள்ளு 
இற ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சவேண்டிய அ. 

நேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌.--இதை ஒரு இருப்பு வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 

கோதுமைநோய்‌ - ஆஅ (6) பலம்‌.--இதை வாணலியிற்‌ காய்ந்‌இருக்கும்‌ 
நெய்யிற்‌ போட்டுக்‌ கரண்டி ௮ல்லஅ அடுப்பினால்‌ இள றிக்கொடுத்‌ அக்கொண்டே 
காந்திப்போகாமல்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்து அதைக்‌ கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ 
ஜீலத்திற்போட்டுக்‌ கரண்டிக்காம்பினல்‌ சளெறிக்கொடுத்து மேலொரு பாத்தி 
ரத்தை மூடிவைக்கவேண்டிய அ. அல்லாமலும்‌ அடிக்கடி ளெறிக்கொடுத் துக்‌ 
கொண்டும்‌ இருக்கவேண்டியது. இல்லாவிட்டால்‌ அந்த கொய்‌ உருண்டை 
யாய்க்‌ கட்டிப்போம்‌. சிலர்‌ வறுத்தகொய்யை ஓரேதடவை கொட்டாமல்‌ கொஞ்‌ 
சங்கொஞ்சமாய்க்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்திற்போட்டு ஓவ்வொரு தடவையிலும்‌ இள 
கிக்கொடுக்கற தும்‌ உண்டு, இதுவே உத்தமமான. இவ்விதமாய்ப்‌ போட்டு 
கொய்‌ வெந்தபின்‌ அதாவ து பாதிஜலம்‌ வற்றியபின்‌, 

பால்‌ - அரைப்‌ (₹) படி. இதை அர்த வெந்த ரொய்யில்‌ விட்டுக்‌ கரண்டி. 
யால்‌ கலந்துகொடுத்துப்‌ பின்பு, 

சீனிச்சர்க்கரை - ஒன்பது (9) பலம்‌.--இதை அந்தப்‌ பாயஸத்திந்‌ 
போட்டுக்‌ கலந்து கொஞ்சரநேரத்திற்குப்பின்‌ அடுப்பைவிட்டிறக்‌கி, 

ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (2) பலம்‌-—இதை அந்தப்‌ பாயசத்திற்‌ போட்டுக்‌ 
கலச அகொடுக்கவேண்டி௰ அ. தேவையானால்‌ இரண்டரைப்‌ பலம்‌ வாஅமைப்‌ 
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பருப்பு அல்லஅ முக்திரிப்பருப்பு இவைகளில்‌ ஏதாவது ஒன்றை 14வஅ 
பக்கத்தின்‌ 10-வஅ பாராவிற்‌ கண்டபடி செய்து கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்அப்‌ 
பாயஸத்திற்‌ போடலாம்‌. ்‌ 
232. பால்‌ பாயஸம்‌ 

பால்‌-இரண்டு (9) படி..--இதை மூனன்றுபடி. ஜலம்‌ கொள்ளுகிற பாத்திரத்‌ 
இல்விட்டுக்‌ காய்ச்சி ௮து கொ இத்துக்கொண்டிருக்கையில்‌, 

நேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌.--இதை ஒரு இருப்புக்கரண்டி யில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி, 

அரிசி - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைக்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ நெய்யிற்‌ போட்டுப்‌ பக்‌ 
குவமாய்‌ வறுத்துக்‌ கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ பாலிற்‌ கொட்டி அரிசிச்‌ 
சாதத்தைப்போல்‌ வேறெவரையில்‌ ளெறிக்கொண்டேயிருர்‌ ௮ பின்பு, 

சீனிச்சர்க்கரை - த்த, (18) பல்‌. இதயம்‌ அந்தப்‌ பாலித்‌ 
போட்டுப்‌ பின்பு, ல்‌ 

வாதுமைப்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்‌.--இதை 74-வது பக்கத்தின்‌ 10-வஅ' 
பாசாவிற்‌ சொல்லியபடி செய்து நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ பாயஸ த்திற்போட்டு, 

ஏலரிசிப்பொடி - கால்‌ (3) பலம்‌, ஜாதிக்காய்ப்போடி- அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, 
ஜாதிப்பத்திரிப்போடி- அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌-இம்மூன்னு பொடிகளையும்‌ ஒன்‌ 
தின்பின்‌ ஒன்றாய்‌ அந்தப்‌ பாயஸத்திற்‌ போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்து அடுப்பை . 
விட்டிறக்கு வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 


233. அபீ பாயஸம்‌ 
கோதுமைநோய்‌ - ஆஅ (6) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ தாம்பாளத்திற்‌ போட்டு 
வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய து. 3 
பால்‌ - நான்கு (4) பலம்‌.--இதைத்‌ வட வயம்‌ கோதுமை 
ரொய்யிற்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்ப்‌ பிசைந்து மொத்தையாக்கி ஒரு மணி 
நேரம்‌ வரையில்‌ அப்படியே வைத்திருந்து பின்பு அந்த மொத்தையை 
அம்மியின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ குழவிக்கல்லினால்‌ இடித்து மிரு அவாக்கி 
உருட்டி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியஅ. தேவையானால்‌ இடிக்கும்பொழு௮ 
கொஞ்சம்‌ பாலைத்‌ தெளி த்துக்கொள்ளலாம்‌. இப்படிச்‌ செம்மையாய்‌ இடித்த 
நொய்யை நெல்லிக்காயளவு உருண்டைகளாக்கி ஒவ்வொன்றையும்‌ அப்பளமாகச்‌ 
* செய்து கொண்டு அவ்வப்பளங்கள்‌ ஈரமாயிருக்கையிலேயே மேலே காட்டி 
யிருக்கும்‌ 13 இந்த லக்கத்தையுடைய அப்பளக்குளவியினால்‌ குறுக்கிலும்‌ 
நெடுக்கிலும்‌ அழுத்தி உருட்டி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. இப்படி: உருட்‌ 
டுவதினால்‌ அவ்வப்பளங்களைப்‌ பாயஸத்திற்‌ போடுவதின்‌ பொருட்டு அவை 
கள்‌ ஓடிக்கப்படுகையில்‌ தூளாய்ப்போகாமல்‌ ௪தரவில்லைகளாயிருக்கும்‌. 
நேய்‌ - பத்துப்‌ (10) பலம்‌.-இதை ஒரு. இருப்புவாணலியில்‌ விட்டுக்‌ 
* அப்பளமாசச்செய்யும்‌ வகையைப்‌ பீன்சொல்லுற பலவகை அப்பளங்களில்‌ 
முதல்‌ ௮ப்பளத்தினால்‌ அறிக. 
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" காய்ச்சி தயாராக்கவைத்திருக்கும்‌ அப்பளங்களை ஒவ்வொன்றாய்ப்‌' பொரித்‌ 


தெடுத்அப்‌ பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ பொடியாக்கி ௮தாவ.து கையினால்‌ சிறுகிறு 
தண்டுகளாக்‌க ஒர்‌ பாத்திரத்திற்போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 

பால்‌ - இரண்டு (2) படி. இதை மூன்றுபடிஜலம்‌ கொள்ளுறெ ஓர்‌ பாத்‌ 
திரத்தில்விட்டுக்‌ காய்ச்சவேண்டிய த. ௮௮ காய்ந்துகொண்டிருக்கையில்‌ அடிக்‌ 
கடி. பித்தளைக்‌ கரண்டியினால்‌ அடிகாந்தாமற்‌ கிளறிக்‌ கொடுத்‌ துக்கொண்டும்‌ 
இருக்கவேண்டிய அ. அப்படிச்‌ செய்யாவிட்டால்‌ அடிகார்‌ அவ அமன்றிப்‌ பொங்கி 
யும்‌ வழிந்துபோம்‌. இப்படிக்‌ கொ திக்கும்‌ பால்‌ பாதி சுண்டியபின்‌, 

சீனிச்சர்க்கரை - பதினெட்டு (18) பலம்‌.--இதை அந்தச்‌ சுண்டியபாலில்‌ 
போட்டு அத்துடன்‌ பொரித்‌துத்‌ தூளாக்கி வைத்திருக்கும்‌ கோ அமைரொய்‌ 
அப்பளத்தையும்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 

- வாதமைப்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்‌. இதை 74-வது பக்கத்தின்‌ 10- வத 

பாராவின்படி செய்து கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறு த்துப்‌ போடவேண்டியது. 

கசகசா-அரைப்‌ (3) பலம்‌. _ இதையும்‌ வறுத்துப்‌ பாயஸத்திற்போட்டு, 

ஏலரிசிப்போடி - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, ஜாதிக்காய்ப்போடி. '- அரைக்கால்‌ 
($) பலம்‌, ஜாதிபத்திரிப்போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌. இம்மூன்று பதார்த்‌ 


. தங்களையும்‌ பாயஸத்திற்போட்டுக்‌ கரண்டியினால்‌ இளறிக்கொடுத்‌.து அடுப்பை 


விட்டிறக்கு உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 
234. பொரித்த சேமிகைப்‌ பாயஸம்‌ 
கோதுமையகோய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) படி.--இதை ஜர்‌ தாம்பாளத்திற்‌ 
போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 
நல்ல ஜலம்‌ - மூன்றேமுக்கால்‌ (83) பலம்‌.-- இதைத்‌ தாம்பாளத்திலிருக்‌ 


்‌ கும்‌ கொய்யிற்கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்த ஓட்டி ஒட்டிப்‌ பிசைந்து அந்த 


மொத்தையை ஒருமணிநேரம்‌ வரையில்‌ ஊறவைத்திருந்து .பின்பு அம்மியில்‌ 
வைச்‌.அக்‌ குழவியினால்‌ செம்மையாய்‌ இடித்துப்‌ பஞ்சுபோலாக்‌க வைத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டிய து. தேவையானால்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ தெளித்துக்‌ 
கொண்டும்‌ இடிக்கலாம்‌. இவ்விதமாய்‌ இடித்துப்‌ பதப்படு த்தியபின்‌, 

உப்பு - வீசம்‌ (ஐ) பலம்‌, இறுகலானயெய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌. இவற்றை 
அசைத்து அதன்மேல்‌ மொத்‌ை தயாக்கிவைத்திருக்கும்‌ கோதுமை கொய்யை 


. வைத்துத்‌ திருப்பித்‌ இருப்பிக்கொடுத்‌ மறுபடியும்‌ இடித்து!எடுத்து வைத்‌ 
. அக்கொண்டு அதை ஈர்க்குக்கம்பிபோல்‌ திரியாக்கி ஓர்‌ கோலின்மேல்‌ மாலைமாலை 


யாய்ப்போட்டு உலரவைத்து உலர்ந்தபின்‌ அதை அதிக தூளாக்காமல்‌ அப்‌ 
படியே எடுத்து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. இதற்கே சேமிகையென்று பெயர்‌. 
பால்‌ - இரண்டு (2) படி.--இதை முன்றுபடிஜலம்‌ கொள்ளுகிற ஓர்‌ 
பாத்திரத்திற்‌ கொட்டி அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்து அடிக்கடி பித்தளேக்‌ கரண்டி. 
யினால்‌ ளெறிக்கொண்டே யிருந்து பால்‌ பாதி சுண்டெறவரையில்‌ காய்ச்சி, 
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கேய்‌ - இரண்டரைப்‌ (2) பலம்‌. இதை ஓர்‌ இருப்புவாணலியில்‌ வீட்டு 
அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்சி ௮ இல்‌ மேலே தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ 
. சேமிகையைப்‌ போட்டு பக்குவமாய்‌ வறுத்து வேறொரு பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து 
வைத்துக்கொண்டு கொதிக்கும்‌ பா திசுண்டி.ன பாலிற்‌ போட்டுப்‌ பின்பு கரண்டி 
யினால்‌ இளறிக்கொடுத் துக்‌ கொஞ்ச சேரத்திற்குப்பின்‌ பாலும்‌ சேமிகையும்‌ 
சேர்ந்து தடிப்பான : வுடனே அதாவது குழம்புபோலானபின்‌, 
சீனிச்சர்க்கரை - பதினெட்டு (18) பலம்‌.--இதை வெந்துகொண்டிருக்‌ 
கும்‌ சேமிகைப்‌ பாயஸத்திற்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 
... வாதுமைப்பருப்பு - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.-இதை 74-வது பக்கத்தில்‌ 
10-வது பாசாவின்படி. கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ போடவேண்டியது. 
ஜாதிக்காய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, ஜாதிப்பத்திரி - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, 
ஏலரிசி - கால்‌ (3) பலம்‌.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ தனித்தனியே 
பொடித்‌ அப்‌ பாயஸத்தில்‌ போடவேண்டிய அ. தேவையானால்‌, 
திராக்ஷ்ப்பழம்‌._— ஒன்றரைப்‌ (14) பலம்‌.--இதை 14-வது க ன 11- 
வஅ பாசாவிற்‌ சொல்லியபடி செய்து கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ போடவும்‌, 
இன்னும்‌ சிலர்‌ கால்‌ ரூபாயெடை குங்குமப்பூவைக்‌ கொஞ்சம்‌ பாலில்‌ கரைன்‌ 
அப்‌ பாயஸத்தில்‌ விடுவ அம்‌ உண்டு, 
இ 235. சேமிகைப்‌ பாயஸம்‌ 
நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி..--இதை அகன்ற வாயையுடைய ஓர்‌ பாத்தி 
சத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சவேண்டிய அ. 
சேமிகை - ஐந்த (5) பலம்‌.--இதை 2384-வது பொரித்த சேமிகைப்‌ பாய 
.ஸத்திற்குச்‌ சேமிகை செய்ததுபோல்‌ செய்து உலர்த்தித்‌ தாளாக்காமல்‌ 
கொதித்‌அக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ போட்டுப்‌ பத்‌.துநிமிஷம்‌ வரையில்‌ வேக 
வைத்துப்‌ பின்பு அடுப்பைவிட்டிறக்கி ஒன்றரைப்படி பச்சை ஜலத்தைவிட்டு 


வைத்துக்கொ. ள்ள வேண்டியது. 9 


பால்‌ - ஒரு (1) படி..--இதை இரண்டுபடி. ஜலம்‌ கொள்ளுகிற ஒரு பாத்‌ 
இர த்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்சி பால்‌ பாதிசுண்டியபின்‌, 

சீனிச்சர்க்கரை - பதினைந்து (15) பலம்‌.--இதைப்‌ பாதி சுண்டிய பாலிற்‌ 
போட்டுக்‌ களெ.றிக்கொடுத்‌ அடுப்பை விட்டிறக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்‌ 
ல்‌ பின்பு சேமிகை போட்டு வைத்திருக்கும்‌ பாத்திரத்தின்‌ வாயைக்‌ கஞ்சி 
! வடிக்கும்‌ அணியாற்‌ கட்டி கஞ்சியை வடிப்பதுபோலவே ஜலத்தை ஒடித்து 
விட்டு அந்தச்‌ சேமிகையைச்‌ சர்க்கரை கலந்த பாலிற்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 

ஏலரிசி-கால்‌ (2) பலம்‌.--இதைப்‌ பொடித்‌ து அந்தப்‌ பாயஸத்திற்‌ போட. 
வேண்டிய அ. 

236. வெங்காயப்‌ பாயஸம்‌ 


வேங்காயம்‌ - ஆனு (6) பலம்‌. இதன்‌ நாற்றத்தை 161-வது பக்கத்திற்‌ 
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சொல்லிய வெங்காயப்‌ பறாப்புக்குழம்பிற்கு வெங்காயத்தின்‌ நாற்றத்தைப்‌ | 
போக்கியதற்குச்‌ செய்த பாகத்தைப்போற்‌ செய்து ஜலத்தில்‌ அலம்பி வைத்‌ ல்‌, 
அக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, 1 

பால்‌ - முக்கால்‌ (3) படி.-இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்‌ ந அதி 
பேரில்‌ வைத்துப்‌ பாதிசுண்டும்‌ வரையிற்‌ காய்ச்‌ கழுவி வைத்திருக்கக்‌ 
வெங்காயத்தை அதிற்‌ போட்டுக்‌ கலந்துகொடுத்‌ அப்‌ பின்பு, 

சர்க்கரை - ஒன்பது (9) பலம்‌, _— இதைப்பாலில்‌ வெந்து ண்ணு 
வெங்காயத்திற்‌ போடவேண்டிய அ. 

ஜாதிக்காய்ப்‌ போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, ஏலரிசிப்போடி-கால்‌ (2) பலம்‌; 
ஜாதிப்பத்திரிப்போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இம்மூன்றையும்‌ கொதித்துக்‌ 
கொண்டிருக்கும்‌ பாயீஸத்தில்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்ப்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, A 

திராக்ஷ்ப்பழம்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதை 14-வது ்‌ பக்கத்தின்‌ 11-வது: - , 
பாராவின்படி. கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ பாயஸத்திற்போட்டுப்‌ பின்பு,. 

வாதுமைப்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்‌.--இதை 74-வது பக்கத்தின்‌ 0-வது 5 
பாராவிற்‌ சொல்லியபடி செய்து கொஞ்சம்‌ பால்விட்டு அரை த்துப்‌ பாயஸத்‌ 
தில்‌ விட்டுக்‌ கரண்டியால்‌ இள றிக்கொடுத்‌ அப்‌ பின்பு, 

குங்குமப்பூ - வீசம்‌ (2) ரூ. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ பாலிற்‌ கரைத்துப்‌ 
பாயசத்தில்‌ விட்டு அடப்பைவிட்டிறக்கி உபயோகிக்க வேண்டியது. 


ட்‌ 
i 
! 
t 


237. நெல்லிக்காய்ப்‌ பாயஸம்‌ 
௩ல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு, 
அரிசித்தவிடூ - கால்‌ (3) படி.--இதைப்‌ பாத்திரத்திலிறாக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ 


ட கரைத்துக்‌ காய்ச்சி ஜலம்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்னெவுடனே, 


நேல்லிக்காய்‌ - ஆனு (6) ப்லம்‌.--இதைக்‌ கொதித்துக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ 
ஜலத்திற்போட்டு அரைமணி நேரம்‌ வரையில்‌ வேகவைத்து அடுப்பைவிட்‌ 


. டிறக், அந்த ஜலத்தைக்‌ கொட்டிவிட்டு நல்ல ஜலத்தாற்‌ கழுவிக்‌ காயை நறுக்கி 


விரைகளை நீக்‌ வைத்‌ அக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

பால்‌ - அரைப்‌ (₹) படி..--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்டும்வரையில்‌ கொதிக்க 
வைத்து மேலே தயாராக்‌” வைத்திருக்கும்‌ நெல்லிக்காயை அதிற்போட்டு 
இரண்டு நிமிஷத்திற்குப்பின்‌, 

சர்க்கரை - ஏழரைப்‌ (73) -:பலம்‌.--இதை அந்த ப்‌ கொதிக்‌ 
கும்‌ பாலிற்போட்டுக்‌ கரண்டியால்‌. ளெறிக்கொடுத்‌த ஐந்‌தநிமிஷத்திற்குப்பின்‌, 

வாதுமைப்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்‌-- இதை 14-வது பக்கத்தின்‌ 10-வது 
பாராவிற்‌ சொல்லியபடி செய்து கொஞ்சம்‌ பால்விட்டு அசைத்துப்‌ பாய்வதை 
தில்‌ விடவேண்டிய அ. பின்பு; 1 

ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (2) பலம்‌, ஜா திக்காய்ப்‌ போடி - அரைக்கால்‌ (8)... 
பலம்‌, ஜாதிப்பத்திரிப்போடி - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌-—இம்மூன்றையும்‌ கொக்‌ 


ர 


ee யானாவானானானாரைவ மாமனா யானானால னன்‌ 


282 இத்து பாகசாஸ்‌்திர 
கும்‌ பாயஸத்திற்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்‌து அடுப்டைவிட்டிறக்கிப்‌ பின்பு: 
திராக்ஷ்ப்பழம்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌--இதை 14-வது பக்கத்தின்‌ 11-வது 
பாராவின்படி கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ 'வறுத்‌துப்‌ பாயஸத்திற்‌ போடவேண்டியது. 
குங்குமப்பூ - வீசம்‌ (ந) ரூ. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ பாலிற்‌ கரைத்‌ அப்‌ 
பாயஸத்திற்‌ கொட்டி உபயோகித்துக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 
238. நேந்திரம்‌ பழப்‌ பிரதமன்‌ 


நெய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதை மூன்றுபடி ஜலம்‌ கொள்ளும்படியான 
ஓர்‌ வெண்கல உருளியில்‌ விட்டு அவ்வுருளியின்‌ உட்பக்கமெல்லாம்‌ நன்றாய்‌ 


| 
1 


நெய்படும்படி தடவிக்கொண்டு, 


நேந்திரவாழைப்பழம்‌-இருபத்தைந்‌ அ (25).--இதைப்‌ பெரிதாயும்‌ கனிந்த. ்‌ 
தாயுமாய்ப்‌ பார்த்து உரித்து செய்தடவிய உருளியிற்‌ போட்டு அது: முழு: 


அதற்குமேல்‌ இரண்டங்குலமிருக்கும்படி. நல்ல ஜலத்தை விட்டு அடுப்பின்‌ | 
பேரில்‌ வைத்து மெதுவாய்‌ மத்தினால்‌ மசித்து ௮௮ கொதிக்கத்‌ தொடங்கியது 
முதல்‌ நன்றாய்‌ மத்‌ துக்கொண்டும்‌ அடி காந்தாதபடி அடுப்பினால்‌ . இளறிக்‌ 
கொண்டுமிருந்து அதின்‌ ஜலமெல்லாஞ்‌ சுண்டிப்போய்‌ லேயெம்போலானபின்‌, 
சீனிச்சர்க்கரை - முப்பது (30) பலம்‌, தேங்காய்ப்பால்‌ - நாலரைப்‌ (42. 
படி. -பெரியதாயும்‌ அரைவினைவுள்ள தாயுமான ஆறு தேங்காய்களை உடைத்‌ 
அப்‌ பூப்போற்றுருவி சுமார்‌ ஒருபடி பால்‌ பிழிந்தெடுப்பதற்குப்‌ போதுமான 
ஜலத்தைத்‌ தெளித்து அரைத்துப்‌ பிழிந்து அப்பாலை யெடுத்து வைத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டியது. (2) மீதியிருக்குஞ்‌ ௪ச்கையிவிருந்து ஒன்றரைப்படி. 
பால்‌ எடுப்பதற்குப்‌ போதுமான ஜலத்தைத்‌ தெளித்அப்‌ பின்னும்‌ அரைத்துப்‌ 
பாலைப்பிழிர்து இப்பாலெடுத்‌து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. (9) மீதியிருக்‌ 
குஞ்‌ சக்கையில்‌ பின்னும்‌ இரண்டுபடி பாலெடுப்பதற்குப்‌ போதுமான ஜலக்‌ 
தைத்தெளித்து அரைத்துப்‌ பாலைப்பிழிந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. 


, இவ்வாறு பிழிந்துவைத்திருக்கும்‌ பாலைத்‌ தனித்தனியே வை த்‌ துக்கொண்டு 


அதிற்‌ கடைசியாயெ இரண்டுபடி பாலையும்‌ சர்க்கரையையும்‌ மேலே மசித்து 
வைத்திருக்கும்‌ வாஜைப்பழத்திற்‌ சொட்டி ஈன்றாய்‌ மசித்துக்‌ கொதிக்கவிட்டு 
அது சுண்டிப்போய்‌ சற்றேறக்குறைய களிபோலானபின்‌ ஒன்றரைப்படியாயெ 
இரண்டாவது பாலைச்‌ சுண்டிய பழத்திற்‌ கொட்டி நன்றாய்‌ மசித்துக்கொண்டும்‌ 
இளறிக்கொண்டுமிருந்து. ௮தவும்‌ சுண்டிப்போய்க்‌ களிபோலான பதம்பார்த்து 
அடுப்பைவிட்டிறக்‌ வைத்துக்கொண்டு தம்பாலென்று சொல்லப்படும்‌ முதற்‌ 
பாலை அதிற்கொட்டி நன்றாய்க்‌ கலர்‌ அகொடுத்து உடனே, ்‌ 

கோப்பரை-— இரண்டு (2) பலம்‌.--இதைச்‌ சன்னமாய்‌ அகில லரிந்து 
கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ பிரதமனிற்கொட்டி நன்றாய்க்‌ கலந்துகொடுத்து, 

நெய்‌ - வீசம்‌ (2) , படி.--இதை நல்ல மணமுடையதாய்ப்‌ பார்த்துக்‌ 
காய்ச்சிப்‌ பிரதமனிற்போட்டுக்‌ கலந்து உப்யோகிக்கவேண்டிய அ. 
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இதிற்‌ ௪ம்பந்தப்படுஞ்‌ சர்க்கசைக்குப்பதிலாய்‌ வெல்லத்தையும்‌ கடைசி 

யாய்ப்‌ போட்டிருக்கும்‌ தம்பாலாகிய முதற்றரக்‌ தேங்சாய்ப்பா லுக்குப்‌ பதிலாய்‌ 

அதேயளவான பசுவின்பாலைக்‌ காய்ச்சியும்‌ பிரதமனிற்‌ போடலாம்‌, இவ்வாறு 

பசுவின்பாலைப்‌ போடும்பக்தத்தில்‌ ஆறு ே தங்காயிலிருக்‌ து எடுக்கப்படும்‌ பாலா 

னஅ மூன்றரைப்படி யளவுள்ளதா யிருப்பதே போதுமான ௮. இதைப்போலவே 
பலாப்பழ திதைக்கொண்டும்‌ பிரதமன்‌ செய்யவேண்டிய ௮. ' 

தொகையல்கள்‌ 
இதைச்‌ சிலர்‌ தொகையலென்றும்‌, இலர்‌ அகையலென்றும்‌, இன்னுஞ்சலெர்‌ 
அவையலென்றுஞ்‌ சொல்வ அண்டு. இப்பதார்த்தமான அ போஜன த்தில்‌ கடை 


யாயுண்ணும்‌ தயிர்‌, மோர்‌ இவைகள்‌ கலந்த அன்னத்திற்குச்‌ சாதகமாயிருக்‌. ..:' 


ன்றது. அல்லாமலும்‌ முதலில்‌ உண்ணும்‌ பருப்பன்னத்திற்‌ பருப்பிற்குப்‌ ' 


பதிலாகவும்‌ இதை உபயோஃப்ப அண்டு. வடதேசத்‌அ ஆந்திரர்கள்‌ இதை வெகு 
விசேஷமாய்க்‌ கொண்டாடுநறோர்கள்‌. இதற்கே சட்ணி என்று பெயர்‌. இச்சட்ணி 
களை யெப்பொழுஅம்‌ வெண்ணெய்போலரைக்கக்கூடா அ. ஒன்‌ 
239. பருப்புத்‌ தொகையல்‌ 

உளுத்தம்பருப்பு, கடலைப்பருப்பு, பயற்றம்பருப்பு, அவாம்பருப்பு இவை 
களைக்கொண்டும்‌ பின்வருமாறு தொகையல்‌ அரைக்கலாம்‌. 

௩ல்லேண்ணேய்‌ - அரைப்‌ (2) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ இருப்புவாணவியில்‌ 
விட்டு அடுப்பின்மேல்வைத்அக்‌ காய்ச்சி, 

மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌.--இதன்‌ காம்பைப்போக்டிக்‌ காய்ந்த எண்ணெ 
யிற்‌ போட்டுப்‌ பக்குவமாய்‌ வறுக்கவேண்டிய து. மிளகாய்ப்பாதி வறுபட்டபின்‌, 

ஏதாவது ஓர்வகைப்‌ பருப்பு - இரண்டு (2) பலம்‌.---இதைப்‌ பாதிவறுபட்ட 
மிளகாயுடன்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்வரையில்‌ வறுத்‌ துக்கொண்டு, 

தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்த மிளகாய்‌, 
பருப்பு இவைகளுடன்‌ போட்டு நன்றாய்‌ வறு தீஅ இம்மூன்அஞ்‌ சரியான பக்குவ 


்‌ மாய்‌ அதாவது ஒன்றும்‌ காந்திப்போகாமல்‌ வறுபட்டபின்‌ அவைகளை ஓர்‌ 


௫ 


அம்மி அல்லஅ கல்‌ லுசலிற்‌ போட்டுக்கொண்டு, 
உப்பு - அரைப்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ வறுத்த பதார்த்தங்களுடன்‌ 
போடவேண்டியது. பின்பு, த 
புளி - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதன்‌ கோது கொட்டை முதலியவைகளைப்‌ 
போக்கி நிறுத்து அம்மி அல்லது உரலிலிருக்கும்‌ பதார்த்தங்களுடன்போமடு, 
காயம்‌ - மூன்று (8) கு. எ.--இதையும்‌ அந்தச்‌ சாமான்களுடன்‌ போட்‌ 
டுக்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ ஜலம்‌ தெளித்‌அத்கொண்டு அசைத்து மொத்தை 
யாக்கி வைத அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
240. காய்கிழங்கு கொடிகளின்‌ தொகையுல்‌ 
கத்தரிக்காய்‌, புடலங்காய்‌, வாழைக்காய்‌, நார்த்தங்காய்‌, விளாங்காய்‌, 
90 
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இஞ்சு, கருணை, பிரண்டை மு. தலியவைகளைக்கொண்டு பின்வருமாறு தொகை ஸி 
யல்‌ அரைக்கவேண்டிய அ. 
ஏதாவது ஒர்வகைக்‌ காய்‌ - மூன்று (3) பலம்‌.--இதன்‌ நரம்பு, மேற்றோல்‌ 
மு தலியதைப்‌ போக்கிவிட்டுச்‌ சிறு று அண்டுகளாய்‌ நறுக்கி மேற்சொன்ன 
நிறைப்படி வைத்இக்கொள்ளவேண்டிய௰ ௮. 
கேய்‌ அல்லது ஈல்லேண்ணேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, டர்‌ கால்‌ (2) பலம்‌, 
கடூகு - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - ஒரு (1) பலம்‌.-- இவைகளைக்‌ 
கொண்டு ஓர்‌ வாணலியில்‌ 22-வது தாளித முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து ட 
அதில்‌ ஈறுக்கு வை த்திருக்கும்‌ காய்களின்‌ தான்களைப்போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்‌ ' 
அப்‌ பக்குவமாய்‌ வ ,சக்‌க்கொண்டு, ( 
தேங்காய்த்கருவல்‌ - ஒரு- (1) பலம்‌.--இதை வதக்கியிருக்கும்‌ காயுஉன்‌ ' டம்‌ 
போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்‌.து இரண்டு அல்லது மூன்று நிமிஷம்‌ வரையில்‌ 2 
வறுத்துக்கொண்டிருக்‌ து அம்மி அல்லது கல்‌.லுரலிற்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 
கலப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, புளி - கால்‌ (2) பலம்‌, காயம்‌-மூன்அ 
- (3)கு. ௪ _ இவைகளை முந்திய பதார்த்தங்களுடன்‌ போட்டு அரைத்‌. அவைத்‌ 
அக்கொள்ள வேண்டிய அ. 


வாழைக்காய்‌, கத்தரிக்காய்‌, து இவைகளைச்‌ சுட்டுத்‌ தோல்‌ 
| முதலியவைகளைப்‌ போக்கியும்‌ அகையல்‌ அரைக்கலாம்‌. பிரண்டை, நார்த்தங்‌ 
| சாய்‌ இவைகளை மட்டும்‌ தாளிதத்திற்‌ போவேதற்கு முன்‌ எண்ணெய்‌ அல்‌ 
| லது நெய்யில்‌ வதக்கக்கொளள வேண்டும்‌. இஞ்சைச்‌ சுடாமலும்‌ வதக்காமலும்‌ 
.. தோலைப்டோக்கித்‌ தாளிதத்திற்‌ போட்டரைக்கலாம்‌. 
3 241. தேங்காய்த்‌ தொகையல்‌ 
நேய்‌ அல்லது ஈல்லேண்ணேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, மிளகாய்‌-ஒரு 
(1) பலம்‌, கடகு-௮ரைப்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - ஆது (6) பலம்‌.--இவை 
களைக்கொண்டு ஓர்‌ வாணலியில்‌ 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌ 
செய்து அதாவது காந்திப்போகாமல்‌ வறுத்தெடுத்‌ துக்கொண்டு, 
தேங்காய்த்துருவல்‌-பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதை அந்த வாணலியிற்‌ 
போட்டு இரண்டு தடவை இளறிப்‌ பின்பு அடுப்பைவிட்டிறக்‌கி மற்றப்‌ பதார்த்‌ 
| தங்களுடன்‌ கலந்து அம்மி அல்லத கல்லு£லிற்போட்டு, 
| ... காயம்‌-மூன்று (3) கு. எ.--இதைத்‌ - தணலின்மேல்‌ வைத்துப்‌ பொரிபோ 
லாக்கி அம்மி அல்லஅ உரலிலிறுக்கும்‌ பதார்த்தங்களுடன்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 
உப்பு - ஒரு (1) பலம்‌, புளி - ஒன்றரைப்‌: (1) பலம்‌. இவற்றை தம்மி 
அல்லது உரலிலிருக்கும்‌ சாமான்களுடன்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ 


தெளித்து அரைத்து வைத்துக்கோள்ளவேண்டியஅ. சிலர்‌ ஜலத்தை விடாமல்‌ 
இடித்துப்‌ பொடிபோலாக்கி வைத்துக்கொள்வஅமுண்டு. இப்படி இடித்து 
வைக்துக்கொள்வதினாற்‌ பத்து அல்லது பதினைந்து நாள்‌ வரையிற்‌ கெடாம 
லிருக்கும்‌. ஜலம்‌ விட்டரைப்பதினால்‌ மறுநாள்‌ ஊூப்போம்‌, 


தட்‌ 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. [212157 
242.. பச்சைக்கொத்‌ துமல்லித்‌ தொகையல்‌ 

பச்சைக்கோத்துமல்லி-ஒரு (1) பலம்‌--இதன்‌ வேரைக்‌ இள்னிவிட்டுட்‌ 
பொடிப்பொடியாய்க்‌ சை நறுக்குவஅபோல்‌ நறுக்கி வைத்துக்கொண்டு, 

மிளகாய்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ (9) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - ஒரு 
(1) பலம்‌, சீரகம்‌- அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இவற்றை ஓர்‌ வாணலியிழ்‌ கொஞ்‌ 
சங்கொஞ்சம்‌ நல்லெண்ணெயை விட்டுத்‌ தனித்த்னியே வறுத்தும்‌ மேலே 
நறுக்கவைத்திருக்கும்‌ பச்சைக்‌ கொத்துமல்லியைக்‌ கொஞ்சம்‌ வதக்கியும்‌ பின்பு 
எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்கலந்‌து உரலிற்‌ போடவேண்டியது. . 

காயம்‌-ஐ௩்‌அ (5) கு. எ.--இதைத்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்‌அப்‌ பொரிபோ 
லாக்கி உரலிலிருக்கும்‌ பதார்‌ 'ததங்களுடன்‌ போட்டு உடனே, . ஸரி i 

உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, புளி - முக்கால்‌ (3) பலம்‌ --இவ்விரண்டை 
யும்‌ உரலிலிருக்கும்‌ சாமான்களுடன்‌ கலந்து செம்மையாய்‌ இடித்து வைத்தக்‌ 
கொள்ளவேண்டியது. இதில்‌ உப்பு, புளி இவ்விரண்டையும்‌ போடுவதற்‌ 
மற்றப்‌ பதார்த்தங்களைக்‌ கொஞ்சம்‌ இடித்‌ அக்கொண்டு இவ்விரண்டையும்‌ 
போட்டபின்‌ செம்மையாய்‌ இடிக்கவேண்டி௰அ. இப்படிச்‌ செய்யாவிட்டால்‌ 
மிளகாய்‌, பருப்பு முதலியவைகள்‌ இடிபடா அ. 
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243. மாங்காய்த்‌ தொகையல்‌ 
மாங்காய்‌ - காலரைப்‌ (43) பலம்‌.--இதன்‌ மேற்றோலைச்‌ ௪ீவிப்‌ பொடியாய்‌ 
நறுக்கிக்கொண்டு கொட்டையை எறிந்துவிட்டு மேற்சொன்ன நிறைப்படி 
நிறுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. ்‌ 
நல்லேண்ணேய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ 
காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 
வேந்தயம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, கடகு - காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌.-- 
இவ்விரண்டையும்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ எண்ணெயிற்‌ போடவேண்டிய அ. அப்படிப்‌ 
போடுவதில்‌ வெந்தயத்தை முன்னாற்போட்டு ௮௮ வக்குந்தருணத்தில்‌. கடு. 
கைப்‌ போடவேண்டியது. இப்பதார்த்தங்கள்‌ போட்டுச்‌ சற்று பவன அத 
| அதாவது சடபடவென்டுற சப்தம்‌ நிற்குந்தருணத்தில்‌, 
காயம்‌ - வீசம்‌ (ந) பலம்‌, மஞ்சள்போடி - வீசம்‌ (ந) பலம்‌. ல்‌ 
விரண்டையும்‌ அடுப்பின்பேரிலிருக்கும்‌ தாளிதத்திற்‌ போட்டு அந்தத்‌ 


தாளிதத்தை ௮டுப்பைவிட்டிறக்க வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு, : ! 
மிளகாய்‌ - காலேயசைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்‌ 
ணெயைவிட்டுப்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்துக்கொண்டு ஓர்‌ கல்‌லு£லிற்டோட்டுப்‌ பின்பு, 
உப்பு - அரையே அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இதையும்‌ உரலிலிருக்கும்‌ ! 
மிளகாயுடன்போட்டு இடித்துத்‌ தூளாக்கி மேலே ஈறுக்கிவைத்திருக்கும்‌ 
மாங்காயை உரலிலிருக்கும்‌ பொடியுடன்‌ போட்டுக்‌ கலந்து காய்‌ நசுங்கும்‌. 
படியாய்‌ இடித்துப்‌ பின்பு வாணலியிலிருக்கும்‌ கடுகு வெந்தயத்தாளிதத்தை 


௫ ட்ட து 
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அதிற்கொட்டிக்‌ கலந்து மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ இடித்து எடுத்துக்கொள்ள ' 
வேண்டியத. இந்தத்‌ தொகையல்‌ ஒருவாரம்‌ வரையில்‌ கெடாமலிருக்கும்‌. 


244. பச்சைமிளகாயும்‌ கொத்‌ தமல்லியுஞ்சேர்ந்த 
தொகையல்‌ 


நல்லேண்ணேய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ கரண்டி அல்லு வாணலி 
யில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, ம 


காயம்‌ - ஆனு (6) கு. எ.--இதைக்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ எண்ணெயிற்‌ போட்டுப்‌ 


| 
| 
! 


பொரித்துக்‌ காயத்தைமட்டும்‌ எடுத்‌ துக்கொண்டு, 

கடுகு - காலேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இதைக்‌ காயம்பொரித்த எண்ணெ 
யிற்போட்டுப்‌ பொரித்து அதாவது சடபடவென்?ற சப்தம்‌ நின்றவுடனே-: 
கரண்டி. அல்லது வாணலியை இப்பால்‌ எடுத்‌ அவைத்‌ துக்கொண்டு வுடனே, க 

தேங்காய்த்துருவல்‌ - அரைப்‌ (2) பலம்‌.--இதைப்‌ பொரித்த கடுகுடன்‌ : 
போட்டுக்‌ களறி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய ௮. 

்‌ புளி - முக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைச்‌ கோது தொய்வை முதலியவைகளில்‌ 
லாமற்‌ சுத்தப்படுத்தி அம்மியில்வைத்தசைத்‌ தீதுப்‌ புளி அரைபட்டபின்‌, 

உப்பு - அரசைப்‌ () பலம்‌, பச்சை மிளகாய்‌ - ஒன்றேகால்‌ (12) பலம்‌, 
கோத்துமல்லி - முக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இவைகளை அம்மியின்பேரிலிருக்கும்‌ 
அரைத்த புளியிற்போட்டு நன்றாய்‌ ௮ரைத்து முக்காற்பாகம்‌ அரைபட்ட பின்‌ 
டொரித்‌அவைத்திறாக்கும்‌ காயத்தை அதிற்போட்டுச்‌ செம்மையாய்‌ அரைத்து 
அதன்பின்‌ வாணலியிலிருக்கும்‌ கடுகு, தேங்காய்‌ இவைகளையும்‌ அதிற்போட்டு. 
அசைத்து வைத்‌ துக்கொண்டு உபயோ௫க்கவேண்டிய அ. 

245. சுக்கங்காய்த்‌ தொகையல்‌ 

சுக்கங்காய்‌ - எட்டேமுக்கால்‌ (83) பலம்‌.--இந்தக்காயின்‌ மேற்றோல்‌ உள்‌ 
ஸிருக்கும்‌ விதை இவைகளைப்‌ போக்கிவிட்டுச்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாய்‌ டப்‌ 
- மேற்சொன்ன .நிறைப்படி நிறுத்து வைத்‌ தக்கொள்ள வேண்டியத. 

மிளகாய்‌- காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இதை அசைக்காற்‌ பலம்‌ நல்‌ 
லெண்ணெயிற்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்து வைத்‌ க்கொண்டு, “is பக்த 

புளி - காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இதன்‌ கோது கொட்டை. முதலிய 
வைகளைப்‌ போக்கி மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்துக்‌ கல்லூலிற்போட்டு 
சன்றாய்‌ நசுக்கி அதில்‌ மேலே வறுத்‌அவைத்திருக்கும்‌ மிளகாயையும்‌ போட்டு, 

உப்பு-முக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இதை உரலிலிருக்கும்‌ புளி மிளகாயுடன்‌ 
போட்டு நன்றாய்‌ அரைத்து மேலே ஈறுக்கிவைத்திருக்கும்‌ சுக்கங்காயையும்‌ 
' போட்டு ஒன்றிரண்டாய்‌ அரைத்‌ அப்‌ பின்பு, 

மஞ்சள்‌ போடி-கால்‌ (2) ரூ. ௪., போரித்த காயம்‌-எட்டு (8) கு. எ இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ உரலிலிருக்கும்‌ சாமான்களுடன்‌ போட்டு அதற்குப்பின்‌, 

நல்லேண்ணேய்‌ - அரைப்‌ (2) பலம்‌, கடூகு- காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, 
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வேந்தயம்‌ - கால்‌ 3) ரூ. ௪.--இவைகளைக்கொண்டு தாளிதம்‌ தயார்செய்து 
உரலிலிருக்கும்‌ சாமான்௧ளுடன்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ கலந்து கொடுத்து மறு 
படியும்‌ கொஞ்சம்‌ அரைத்து எடு தீதுக்கொண்டு உபயோகிக்க வேண்டியது. 

இதிற்‌ இலர்‌ பச்சைக்கொ தஅமல்வியையும்‌ உலர்ந்த மிளகாய்க்குப்‌ பதி 
லாய்ப்‌ பச்சைமிளகாயையும்‌ சேர்ப்ப.துண்டு. 
246. புளிப்பு ரஸத்தையுடைய ரை 

கொழுநற்‌ துகளின்‌ தொகையல்‌ ழ்‌ 

புளிச்சக்ரை, மரியங்கொழுந்‌ ௮, புளியங்கொழுந்து முதலிய புளிப்பு 
ரஸத்தையுடைய கொழுந்து ளைகளைக்கொண்டும்‌ தொகைய லரைக்கலாம்‌, 


ஏதாவது ஓர்வகைக்‌ கொழுந்து அல்ல கீரை- இரண்டேகால்‌ (23) பலம்‌. 


இதை ஒரு வாணலியிற்போட்டு. வ தக்கிவைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய து. 
மிளகாய்‌-அரையே அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இதை ஒரு வாணலியித்‌ 
கொஞ்சம்‌ எண்ணெயைவிட்டுக்‌ காந்திப்போகாமல்‌ வறுத்து வைத்துக்கொண்டு, 
கல்லேண்ணெய்‌-முக்கால்‌ (2) பலம்‌-இதை ஒரு வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ 
காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 


காயம்‌-வீசம்‌ (2) ரூ. ௪--இதைக்‌ காய்க்திருக்கும்‌ எண்ணெயிற்‌ போட்‌. 


டுப்‌ பொரிபோலாக்கஇ அதைமட்டும்‌ எடுத்துக்கொண்டு, 

__ கடகு- முக்கால்‌ ($) பலம்‌, வேந்தயம்‌ - மூன்றுவீசம்‌ (8) பலம்‌, மஞ்சள்‌ 
போடி - வீசம்‌ (ந) ஞூ. ௭.இவற்றைக்‌ காயம்பொரி தீத எண்ணெயிற்போட்டுப்‌ 
பக்குவமாய்ப்பொரித்து ௮ தாவது கடுகு வெடித்தலின்‌ சத்தம்கின்றவுட்னே 
அவைகளை இப்பாலெடுத்து மேலே வதக்கியும்‌ வறுத்தும்‌ வைத்திருக்கும்‌: ரை 
அல்லத கொழுந்து, மிளகாய்‌ இவ்விரண்டையும்‌ ஓர்‌ அம்மியிற்‌ போட்டு, 

- உப்பு. - அரைப்‌ (2) பலம்‌.--இலை தீயும்‌ கரை அல்லது கொழுந்து முத 
வியவைகளுடன்‌ போட்டு அசைத்து அஅ முக்காற்பாகம்‌ ௮ரைபட்டபின்‌ அதர 
வஅ௮ அந்த மொத்தை கைக்கு மணல்போல்‌ இருக்கையில்‌ வஅத்அவைத்திருக்‌ 
கும்‌ கடுகு வெந்தயம்‌ மஞ்சள்‌ இம்மூன்றையும்‌ அத்துடன்‌ போட்டுப்‌ பின்னுங்‌ 
கொஞ்சமரைத்‌ த இப்பாலெடுத்‌ த வைத அக்கொள்ளவேண்டிய அ. க 

இதிற்‌ சம்பந்தப்படும்‌ சை அல்ல கொழுக்தைச்‌ சிலர்‌ இரண்டு அல்லது 

மூன்று துளி எண்ணெயைவிட்டு வதக்குகிற அமுண்டு. அல்லாமலும்‌. இத்‌ 

தொகையலை அரைத்தபின்‌ மற்றப்‌ பச்சடி, கறி இவைகளுக்குத்‌ தாளி தக்‌ 

கொட்டுவதைப்போல்‌ இதிலும்‌ கடுகு, உளுத்தம்பருப்பு மு தலியவைகளைச்‌ 
சேர்த்துத்‌ தாளித்‌ துங்‌ கொட்டலாம்‌, 

2427. வேப்பிலைக்‌ கட்டி ம்‌ 

உப்பு - இரண்டரை (29) பலம்‌, மிளகாய்‌ - முக்காத்‌ (3 பலம்‌.--இவை 


களில்‌ மிளகாயின்‌ காம்பைப்‌ போக்டிவிட்‌டு அத்துடன்‌ உப்பையும்‌ சேர்த்துச்‌. 


கொண்டு உசலிற்படோட்டுச்‌ சன்னமாயிடித்து எடுத்‌. துக்கொண்டு 


3 
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எலுமிச்சயிலை, நார்த்தயிலை, கொளிஞ்சியிலை, புளியங்கோழுந்து, விளாங்‌ ்‌ 
கொழுந்து, புளிமாதுளங்‌ கோழுந்து இவைகளின்‌ கலப்பு - ஆஅ (6) பலம்‌.-- 
இவ்விலைகளின்‌ நடு ஈரம்பைப்‌ போக்கிவிட்டு வுரலிற்போட்டிடித்துத்‌ தூளாக்கி 
அத்துடன்‌ மேலே யிடித்துவைத்திருக்கும்‌ உப்புகலந்த மிளகாய்ப்‌ பொடியை 
யும்‌ சேர்த்துக்கலந து பின்னுங்‌ கொஞ்சமிடி த்துக்கொண்டு, 

காயம்‌ - அசைக்கால்‌ (3) ரூ. எ.--இதைது,, .தணலின்மேல்‌ வைத்துப்‌ 
பொரியாக்கி வேப்பிலைக்கட்டியுடன்‌ சேர்த்து நன்றாய்ப்‌ பிரட்டிக்கொண்டே 
யிடித்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

இத வெகு ௬ூகாமும்‌ ஆரோக்கியமுமான அ. இதிற்‌ சிலர்‌ அரைக்கால்‌ 
பலம்‌ ஓமத்தையும்‌ இடிக்கையிற்‌ சேர்ப்ப அண்டு, 

248. பருப்புப்‌ பொடி 

கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (2) படி, துவரம்பருப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (8) படி, - 
உளுத்தம்பருப்பு - வீசம்‌ (3) படி.--இம்முன்றையும்‌ தனித்தனியே வாணலி 
 யிற்போட்டுச்‌ சிவந்து வாசனைவரும்‌ வரையில்‌ வறுத்து வைத்‌ அக்கொண்டு, 

உப்பு-முக்கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகாய்‌-அசைக்கால்‌ (இ) பலம்‌. இவைகளையும்‌ 
தனித்தனியே வத்‌ துக்கொண்டு முந்திய பருப்புடன்‌ சேர்த்‌ துக்கலந்து ஓர்‌ 
ஏந்திரத்திற்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்ப்‌ போட்டு ௮ரிசிமாவைப்போல்‌ அரைத்து 
வைச்‌,துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

சாதத்திற்‌ கொஞ்சம்‌ நல்ல நெய்யை விட்டுக்கொண்டு இப்பொடியிற்‌ 
கொஞ்சத்தையும்‌ தூவிக்கலந்து உண்பதுண்டு. அத்தருணத்தில்‌ ஒரு எலு 
மிச்சம்‌ பழத்தையும்‌ பிழிர்துகொள்ளலாம்‌. 

249. புளியங்காய்த்‌ Q தாக்கு 

புளியங்காய்‌ - ஐந்து (5) வீசை. இந்தக்‌ காய்‌ முற்றலாயும்‌ பழுக்குக்‌ 
தருணமுடையதாயு மிருக்கிறதாய்ப்‌ பார்த்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

உப்பு - ஒன்றேகால்‌ (12) படி.--இதையும்‌ மேற்சொன்ன புளியங்‌ 
காயையும்‌ ஒன்றாய்ச்சேர்த்‌ அக்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்‌ ஓர்‌ உரலிற்போட்டிடி த்‌ அ 
அவை நன்றாய்‌ ஈசுங்யெபின்‌, 

மஞ்சட்பொடி - ஒன்றேகால்‌ (12 பலம்‌. இதையும்‌ நசுக்க காயுடன்‌ 
போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ நன்றாய்க்‌ கலந்து மறுபடியுங்‌ கொஞ்சமிடித்து ஓர்‌ 
ஈயம்‌ பூசின பாத்திரமல்லது கற்சட்டியில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொண்டு 
இரண்டு நானைக்குப்பிறகு ௮ திலிருக்கும்‌ கொட்டை நார்‌ முதலியவைகளை 
எடுத்‌ தவிட்டு உரலிற்போட்டு மறுபடியும்‌ கொஞ்சமிடி தப்‌ பிறகு அப்பாத்தி 
சத்தில்‌ எடுத்து வைத்‌ தஅக்கொள்ளவேண்டிய அ. இவ்வாறு இடித்து வைத்துக்‌ 
| கொள்வதான அ வருஷவாரி உபயோகத்தின்‌ பொருட்டே. இதை உபயோகப்‌ 
படுத்‌ அகையில்‌ தங்கள்‌ தங்கள்‌ குடும்பத்திற்கு நாலைந்‌,துநாள்‌ அல்ல அ ஒருவாசத்‌ 
திற்குப்‌ போதுமான அளவை அந்தமொத்த தெ 'தாக்கிலிருந்து ஏடு சர்வ்‌ 


இ 


i mp 
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பின்வருமாறு பக்குவப்படுத்திவைத்‌அக்கொண்டு உபயோ௫இக்க ' 


காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 
மிளகாய்‌ - ஐநத (5) பலம்‌.--இதைக்‌ . காய்ந்திருக்கும்‌ எண்ணெய ந்‌ 
போட்டுக்‌ கருஞ்சிவப்பு வர்ணமுடையதாய்‌ வறுத்துப்‌ பின்பு மிளகாயை 
மட்டும்‌ இப்பால்‌ எடுத்‌ துவை தீஅக்கொள்ளவேண்டி௰௰.. ்‌ 
வேந்தயம்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, கடுகு-ஒரு (1) பலம்‌; உளுத்தம்பருப்பு. அரைப்‌ 
(3) பலம்‌.--இவைகளை மிளகாய்‌ வறுத்த எண்ணெயில்‌ 99-வது தாளிதமூ, ப்‌ 
படி போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ தயார்செய்து அடுப்பைவிட்டு இறக்குர்‌ கீருணத்இல்‌, 
காயம்‌-கால்‌ (2) பலம்‌.--இதை ௩௬9 தாளிதத்தில்போட்டு அடுப்பைவிட்‌ 
டிறகப்‌ பின்பு வறுத்துவை த்திருக்கும்‌ மிளகாயையும்‌ வாணலியிலிருக்கும்‌ 
காயத்தையும்‌ உரலிற்போட்டு நன்றாய்‌ இடித்துப்‌ பின்பு, 
முன்னால்‌ இடித்துவைத்திருக்கும்‌ புளியங்காய்த்‌ தொக்கில்‌ - அரை (1) 
வீசை.--இதை உரலிலவிருக்கும்‌ காயங்கலந்த மிளகாய்ப்பொடியுடன்‌ ' போட்டு, 


, கலந்து கொஞ்சம்‌ இடித்துக்‌ களறி வாணலியிலிருக்கும்‌ தாளிதத்தை இதிற்‌ 


கொட்டி மறுபடியும்‌ கொஞ்சமிடித்து எடுத்‌ தபயோகிக்க வேண்டியது, . 
இந்தத்‌ தொக்கைப்‌ புளியங்காய்‌ காலத்தில்‌ அன்றன்றே செய்வ தண்டு, 
அப்படிச்‌ செய்யவேண்டுமானால்‌ மேற்சொல்லிய அளவையும்‌ முறையையும்‌ ௮ நு 
சரித்‌ து வேண்டிய புளியங்காயை உப்புடன்‌ இடித்து விரை நரம்பு முதலியவை 
களை எடுத்துவிட்டு, கொஞ்சம்‌ மஞ்சள்‌, வறுத்தமிளகாய்ப்பொடி, பொரி த்த 
காயம்‌ இவைகளைக்‌ கலந்‌ த மறுபடியும்‌ இடித்து அதன்பின்‌ தாளிதம்‌ தயாராக்டி 
அத்துடன்‌ தொக்கைச்‌ சேர்த்து மறுபடியும்‌ இடித்து உபயோகிக்கவேண்டிய து. 
காய்‌ பிஞ்சாயிருந்தால்‌ உப்பு காரம்‌ முதலியவை கொஞ்சம்‌ குறைவாயிருக்க 


' வேண்டும்‌. அல்லாமலும்‌ இதிற்‌ கண்ட மிளசாய்க்குப்‌ பதிலாய்ப்‌ பச்சைமிள 


காயையும்‌ சேர்த்அக்கொள்ளலாம்‌. 
250. நெல்லிக்காய்த்‌ தொக்கு 

நேல்லிக்காய்‌ - இருபது (20) படி.--இதை உரலிற்போட்டு இருப்புப்‌ 
பூணில்லாத உலக்கையால்‌ நன்றாயிடித்து ஓர்‌ முறத்தி லெடுத்‌ அக்கொண்டு 
கொட்டைகளைப்‌ போக்கி மீதியைப்புடைத்துப்‌ பெருந்துண்டுகளை ம அபடியு 
மிடித்துப்‌ பின்பு ஒன்றாய்க்கலந்து ஒர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்ில்‌ அல்லது 
கற்சட்டியில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய து. இரண்டு நாளைக்குப்பின்பு, 

உப்பு - இரண்டரைப்‌ (23) படி, மஞ்சள்‌ போடி - அரைப்‌ ($) பலம்‌ 
இவற்றை இடித்து வை த்திருக்கும்‌ ரெல்லிக்காயுடன்‌ போட்டு நன்றாய்‌ இடித்‌ ன 
மறுபடியும்‌ அந்தப்‌ பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து. வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, 
இவ்வாறு இடித்து வைத்துக்கொள்வஅ வருஷவாரி உபயோகத்தின்பொருட்டே, 


' இதை உபயோகப்படுத்‌ அகையில்‌ தங்கள்‌ தங்கள்‌ குடும்பத்திற்கு நாலைந்துநாள்‌--.. 


அல்லது ஒருவாரத்திற்குப்‌ போதுமான அளவை மொத்தத்திலிருந்து எடுத்‌ 


நல்லேண்ணேய்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுல. 


SADR.» 
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அப்‌ பின்‌ வருமாறு பக்குவப்படுத்தி உபயோ௫க்க வேண்டிய து. 
நல்லேண்ணேய்‌-ஏழரைப்‌ (73) பலம்‌. இதை ஓர்‌ வாணலியில்விட்டுக்‌ 
காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, ன்‌ 
மிளகாய்‌-ஏழரைப்‌ (72) பலம்‌.--இதன்‌ காம்பு முதலியவைகளைப்‌ போக்‌ தி 
இக்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ எண்ணெயிற்போட்டுக்‌ கருஞ்சிவப்பு வர்ணமுடையதாய்‌ ஜ்‌ 
வறுத்துப்‌ பின்பு மிளகாயைமட்டும்‌ இப்பால்‌ ஏடுத்‌ தீத ' வைத்துக்கொண்டு, ட்‌ 
வேந்தயம்‌- அரைப்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு- அரைப்‌ (3) பலம்‌, கடுகு 
ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இவைகளை மிளகாய்‌ வறுத்த எண்ணெயில்‌ 22-வது! 
முறைப்படி போட்டுத்‌ தாளிதம்‌ செய்து அடுப்பைவிட்டி றக்கும்‌ தருணத்தில்‌, 
காயம்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதை நசுக்க த்‌ தாளிதத்திற்‌ போட்டு 
அடுப்பைவிட்டி.றக்கி வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு வறுத்து லை 
திருக்கும்‌ மிளகாயையும்‌ பொரித்த காயத்தையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து உரஷி 
போட்டிடித்‌தப்‌ பொடித்‌ அ, 
்‌ முன்னால்‌ இடித்துவைத்திருக்கும்‌ நெல்லிக்காய்த்‌ தோக்கில்‌-இருபஅ (20) 
பலம்‌-இதை உரலிலிருக்கும்‌ பொடித்த காயம்‌ மிளகாய்‌ இவைகளுடன்‌ போல்‌ 
டுக்‌ கலந்துகொடுத்து மற்றொருதடவை யிடித்துக்‌ இளறிக்கொடுத்அப்‌ பின்பு : | 
வாணலியிலிருக்கும்‌ தாளிதத்தை அதிற்கொட்டிக்‌ கலந்து மறுபடியும்‌ கொஞ்‌ 2 


- சம்‌ இடித்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 


இந்தத்‌ தொக்கை நெல்லிக்காய்‌ காலத்தில்‌ அன்றன்றே செய்யவேண்டு' 


ex மானால்‌ ஒருநாளைக்கு வேண்டிய அளவான காயை மேற்சொல்லிய முறை! நிறை 


களை யதுசரித்து ஒரேதினத்திற்‌ செய்துகொள்ளலாம்‌. 
251. கடுக்காய்ப்‌ பிஞ்சு தொக்கு 
கடுக்காய்ப்பிஞ்சு - ஒரு (1) விசை.--இளசான கடுக்காய்ப்பிஞ்சுகளை ஓர்‌ ' 
உரலிற்போட்டு இருப்புப்‌ பூணில்லாத உலக்கையால்‌ இடித்துத்‌ தூளாக்கி 
அதன்‌ விரைகளை எடுத்துவிட்டு மேற்சொன்ன நிழைப்படி. நிறுத்‌ துக்கொண்டு, 
உப்பு - பத்து (10) பலம்‌, மஞ்சட்போடி, - கால்‌ (2) பலம்‌.--இவ்விசண்‌ 
டையும்‌ மேற்சொல்லிய கடுக்காய்த்‌ தாளிற்போட்டு மற்றொருதடவை இடித்து 
ஓர்‌ களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொண்டு சற்றேறக்குறைய 
15 காளைக்குப்‌ பிறகு எடுத்து முந்திய நெல்லிக்காய்த்‌ தொக்கைப்போலவே 


காசம்‌ தாளிதம்‌ இவைகளைக்கலந்து உபயோகித்துக்‌ கொள்ளவேண்டிய அ. 
இது வெகு அரோக்கியத்தை யுண்டாக்கும்‌. மிதமாய்‌ உபயோகிக்கவும்‌. 


252. புளி யிஞ்சி 
புளியங்காய்‌ - காத்பது (40) பலம்‌.--இது நன்றாய்‌ முதிர்ந்து பழுக்குந்‌ 
தருணமுடையதாய்ப்‌ பார்த்து இதை இரண்டிரண்டாய்ப்‌ பிளந்து உலர்த்திச்‌ 
சருகுபோலாக்‌க அதன்விரைகளை யெடுத்தெறிந்துவிட்டு வற்றலை உசலிற்‌. 
போட்டு ஒன்றிரண்டாய்‌ இடித்துப்‌ புடைத்து அதன்‌ ஓட்டைப்போக்கி மற்‌ 
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றொருதடவை கொஞ்சம்‌ உலர்த்தி இடித்துத்‌ தூளாக்க மேற்சொன்ன நிறைப்‌ 
படி கிறுத்து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டியது. 

இஞ்சி - இருபது (20) பலம்‌.-இதன்‌ தோலைப்போக்கிவிட்டு அரிச 
போற்‌ சிறுசிறு அண்டுகளாய்‌ நறுக்கி மேற்சொன்ன புளியங்காய்த்‌ தாளுடன்‌ 
கலந்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய ௮. 
| மிளகாய்‌ * - இருபஅ (20) பலம்‌, |வேந்தயம்‌ - ஐர்து (5) பலம்‌, மஞ்சள்‌- 
ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌, காயம்‌ - ஒரு (1) பலம்‌.--இவைகளில்‌ காயத்தைமட்டும்‌ 
கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெயைவிட்டுப்‌ பொரி தீதெடுத்‌துக்கொண்டு மற்ற மூன்று 
, பதார்த்தங்களையும்‌ தனித்தனியே கொஞ்சங்கொஞ்சம்‌ . ஈல்லெண்ணெயைவிட்டு 
, வறுத்து எடுத்‌ துக்கொண்டு குங்குமம்போற்‌ பொடிசெய்து எல்லாப்பொடிகளை 
யும்‌ ஒன்றாய்க்கலந்‌ து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டும்‌. 
போடிசேய்த உப்பு - அரைப்‌ (2) படி. இதை மேற்பாராவிற்‌ சொல்லிய 
| காரப்பொடியுடன்‌ கலந்து பின்பு, அக்கலப்பை இஞ்சி கலந்த புளியங்காய்த்‌ 
அணாடன்‌ சேர்தது வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய௰ அ. 
நல்லேண்ணேய்‌ - இருபது (20) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டு 
நன்றாய்க்காய்ச்‌எ எண்ணெய்‌ காய்ந்‌ தவுடனே, 


2 ப அதி 


கடூகு - ஐந்து (5) பலம்‌.--இதைக்‌ காய்ந்த எண்ணெயிற்போட்டுக்‌ ளெறிக்‌ 
ட கொடுத்துச்‌ சட்படவென்றெ சப்தம்‌ நின்றவுடனே இத்தாளிதத்தைப்‌ புளி 
யிஞ்சியிற்கொட்டி நன்றாய்க்‌ கலக்துகொடுத்து ஒர்‌ கற்சட்டி அல்லது ஈயம்‌ 
பூசின 'சோடுதவலையிற்போட்டு அடைத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய ௮. 
இப்புளியிஞ்சி சாதாரணமாய்‌ உதிருதிசாகவேயிருக்கும்‌. இதைக்‌ கொஞ்‌ 
சம்‌ மொத்தையாகும்படி செய்யவேண்டுமானால்‌ ஒரு ஆழாக்கு வெந்நீரை அதிற்‌ 
தெளித்துக்‌ ளெறிக்கொடுத்‌ த உபயோகிக்கவேண்டிய அ. இப்பதார்த்தமான த 
சாதாரணமாய்‌ வருஷவாரி செய்தவை தீஅக்கொளளும்‌ ஊறுகாய்‌, தொக்கு 
இவைகளை ஒத்ததாய்‌ இருக்னெ்ற த. ஆனால்‌ இப்புளியிஞ்சியிற்‌ சேர்ந்திருக்கும்‌ 
புளியான அ அதிக புளிப்பாயில்லாமற்‌ கொஞ்சம்‌ மதுர ரஸத்தை யுடையதா 
யிருந்தால்‌ அதிற்போடும்‌ வெந்நீருக்குப்‌ பதிலாய்‌ நான்கு அல்லது ஐந்து எலு 
மிச்சம்பழங்களின்‌ ரஸத்தைப்‌ பிழிந்துகொள்ளவேண்டி௰யத. இப்புளி இஞ்சி 
யை வைத்திருக்கும்‌ பாத்திரத்தின்‌ வாயைக்கட்டி வைத்துக்கொள்ளவேண்டி. 
யது. பின்பு அதிலிருந்து ஒருவாரத்திற்கு ஒருதடைவையாக எடுத்து உட 
யோடுக்க வேண்டியது. இது வெகு ருசிகரமும்‌ ஆரோக்கெமுமான அ. 


i 
ஊறுகாய்களும்‌ வற்றல்களும்‌ 
இவைகள்‌ சாதாரணமாய்‌ முந்திய தொகையல்‌ அதாவது சட்ணியைப்‌ 
போலவே ஈமது ஆகாரத்தில்‌ தயிர்‌ மோர்‌ இவைகளைக்‌ கலந்து உண்‌ ணும்‌ அன்‌ 
| TE RS DN TES 


ப ஷக்‌ 


* காரம்‌ அதிகமாய்‌ வேண்டியிருந்தால்‌ இதை முப்பது பலத்திற்கு அதிகப்ப்டாமல்‌ 
போடலாம்‌. ்‌ 


1 


வையக ளா? 


, தனியே இடித்துக்‌ குங்குமம்போற்‌ பொடிசெய்து வை த்‌ துக்கொள்ளவேண்டியது. 
சகட க தற த ப்பது தடட 2 


த 
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னத்துக்குச்‌ சாதனமாக பதார்த்தங்களா யிருக்கின்றன. பெரும்பாலும்‌ இவை 
கள்‌ வருஷாந்தரச்‌ செலவின்பொருட்டு வருஷத்திற்கொருமுறை செய்து வை க்‌. 
அக்கொள்வஅ வழக்கமா யிருக்கின்ற அ. இவைகளில்‌ ஊறுகாய்கள்‌ நீடித்‌ த ஜீ 
காலம்‌ வரையில்‌ கெடமாலிருப்பதற்கு இவைகளிற்சேரும்‌ மிளகாய்‌, உப்பு, வெந்‌ Se 
தயம்‌,மஞ்சள்‌; நல்லெண்ணெய்‌, காயம்‌ மு தலியவைகளில்‌ உப்பு, ஈல்லெண்ணெய்‌, 3 
மஞ்சள்‌ இவைகள்மட்டும்‌ எப்பொழுதும்‌ கொஞ்சம்‌ அதிகமாகவே யிருக்க ்‌ 
வேண்டும்‌. அப்படிக்ல்லாவிடின்‌ அக்காய்கள்‌ நாளாவர்‌ த்‌ தியில்‌ பஞ்சுபோ 3 
லாவதமன்றிக்‌ கறுத்துப்போம்‌. அன்றியும்‌ அதிற்கலக்கும்‌ மிளகாய்ப்‌ 
பொடியிலிருந்து அதன்‌ விதைகளையும்‌ தெள்ளி யெடுத்துவிட வேண்டியது, 3 
இவ்விதைகளிருப்பதனால்‌ ஊறுகாய்களில்‌ புழுக்களுண்டாவதற்குக்‌ காரணமா... 
யிருக்கின்ற அ. இவ்வூறுகாய்களைப்‌ போடுவதற்கு ஜாடிகளே உத்தமமான அ 
அல்லாமலும்‌ மட்பாத்திரம்‌ கற்சட்டி இவைகளி லும்‌. போவே அண்டு, மட்‌ 
பாத்திரத்திற்‌ போவதா யிருந்தால்‌ அப்பாத்‌ இரத்தின்‌ உட்பாகத்‌இற்குக்‌ | 
குங்கிலியத்தைப்‌ பூசவேண்டிய அ. இவ்வாறு பூசுதல்‌ அவ்வூறுகாயில்‌ புழுக்‌. 
கள்‌ உண்டாகாம லிருப்பதற்கேயாம்‌. அதைப்‌ பூசுவதெப்படி யென்பதைப்‌ 
பின்வருமாறு அறிக. 

பின்சொல்‌,லுற இட்டத்தையுடைய நூறுகாய்களைக்‌ கொள்ளும்படியான 
ஓர்‌ புது மட்பாத்திரத்தை அடுப்பில்வைத்‌ அக்‌ காய்ச்சி அதிற்‌ சூடேறியபின்‌ 
ஐந்துபலம்‌ நல்லெண்ணெயைக்‌ * காய்ந்த பானையில்‌ விட்டு அது நன்றாய்க்‌ 
காய்ந்தவுடனே ஒரு பலம்‌ குங்கலியத்தைப்‌ பொடிசெய்து காய்ந்த எண்ணெ 
யிற்‌ போட்டு உடனே ஓர்‌ கோலில்‌ கொஞ்சர்‌ அணியைச்‌ சுற்றிக்கொண்டு பாத்‌ 
தரத்தின்‌ உட்பாகத்தில்‌ எல்லாவிடங்களிலும்‌ படும்படியாய்‌ நன்றாய்த்‌ தடவிப்‌ 
பின்பு ஒர்‌ அணியால்‌ அதை மேலாகத்துடைத்துப்‌ பின்பு அதே துணியை 
ஊறுகாய்ப்பானையின்‌ வாயைக்‌ கட்டுவதற்கு உபயோகிக்கவேண்டிய ௮. 

253. பச்சைப்பொடி சேர்ந்த வெற்தயமாங்காய்‌ 

மாங்காய்‌ ர்‌ - தூறு (100).--இதில்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ எட்டுத்‌ அண்டு 
களாகக்‌ கொட்டையுடன்‌ நீக்கு அல்லன வெட்டிக்‌ 1 கொஞ்சஞ்சலத்தில்‌ அல 
சிக்கழுவி ஜலத்தை வடித்துவிட்டு ஓர்‌ தட்டிற்போட்டு வைத்‌ அக்கொண்டு, 

உப்பு - இரண்டரைப்‌ (2$) படி, மிளகாய்‌ - ஈரற்பது (40) பலம்‌, மஞ்சள்‌- 
எட்டு (8) பலம்‌.--இம்மூன்று பதார்‌ த்தங்களையும்‌ நன்றாய்‌ உலர்த்தித்‌ தனித்‌ 


வெவ்‌ 


* இலர்‌ எண்ணெய்க்குப்‌ பதிலாகத்‌ தேன்மெழுகையும்‌ உபயோடப்பதுண்டு. : 

ர்‌ இந்தக்‌ காய்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ சராசரி ஆறரைப்‌ (6$) பலம்‌ அதாவது மொத்தத்தில்‌ 
650 பலம்‌ நிறை, புளிப்பு, கனத்ததோல்‌, நார்‌ இவையுள்ள தமாக இருக்கவேண்டும்‌, 

* இப்படிச்‌ கொட்டையுடன்‌ அரிவாள்மணையில்‌ நறுக்குவது கடினமாகையால்‌ அதை 
வேற பலத்த ஆயுதங்களைக்கொண்டு வெட்ட வேண்டிய அ, 


* ஜு தா ட்‌ அவவை அட அலவி 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 248 
வேந்தயம்‌ - ஏழரைப்‌ (த) பலம்‌.--இதை ஒருபலம்‌ தல்லெண்ணெயை 
விட்டுச்‌ சிவக்கும்படி வறுத் துக்கொண்டு, 
காயம்‌ - இரண்டரைப்‌ (2) பலம்‌.--இதை மேலே வஅத்துவைத்திருக்‌ 
கும்‌ வெந்தயத்துடன்‌ போட்டு இடித்துப்‌ பொடியாக்‌க மேற்சொல்லிய மூன்று 
பொடிகளையும்‌ இத்துடன்‌ சேர்த்து ஓர்‌ புதமுறம்‌ அல்லது ஈயம்பூசின தாம்‌ 
பாளத்திற்‌ கொட்டி வைத்‌ அக்கொளளவேண்டிய அ. ... 
கல்லேண்ணேய்‌ - இருபது (20) பலம்‌.--இதைத்‌ தாம்பாளம்‌ அல்லது 
முறத்திலிருக்கும்‌ பொடியிற்கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்‌ அ கொடுத்து 
வேறொரு முறத்தில்‌ இந்தப்பொடியிற்‌ கொஞ்சத்‌ை தயும்‌ நறுக்கி வைத்திருக்கும்‌ 
மாங்காயில்‌ கொஞ்சத்தையும்‌ கலந்து ஊறுகாய்‌ வைப்பதற்காக நிச்சயித்திருக்‌ 
கும்‌ கற்சட்டி, ஜாடி, மண்பானை இவைகளில்‌ 'ஏதாவதொன்றிற்‌ காரங்கலந்த 
மாங்காயைப்‌ போடவேண்டிய அ. இவ்விதமாகவே மீ 'தியிருக்கும்‌ காயையும்‌ 
பொடியையும்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ எடுத்துக்‌ கலந்து பாத்திரத்திற்‌ போட 
வேண்டியத. ' இப்படிப்‌ போடாமல்‌ காயையும்‌ பொடியையும்‌ ஒசேதடவையிற்‌ 
பாத்திரத்திற்‌ கொட்டினால்‌ இலவிடத்தில்‌ உப்பு காரம்‌ கலந்தும்‌ லெ விடத்தில்‌ 
கலவாமலு மிருக்கும்‌. இப்படிப்‌ போட்டபின்‌ பாத்திரத்தின்‌ வாயைத்‌ அணியி 
னாற்‌ கட்டிப்‌ பளுவான ஓர்‌ பலகை அல்லது பாத்திரத்தைக்கொண்டு மூடி 
வைக்க வேண்டியது. இரண்டு அல்லது மூன்று நாள்களுக்குப்பின்‌ அதை 
அகப்பை அல்லது ஈயம்பூசன கரண்டியினால்‌ கிளறிக்‌ குலுக்கிக்கொடுக்க 
வேண்டியது. இந்த ஊறுகாயைப்போட்டு எட்டுநாளைக்குப்பின்‌ உபயோகிக்க த்‌ 
தொடங்கலாம்‌. காள்பட நாள்பட அதிக ருசியாயிருக்கும்‌. 
254. பச்சைப்பொடி சேர்ந்த கடுகுமாங்காய்‌ 
மாங்காய்‌ * - நாறு (100)--இதைக்‌ கழுவி ஒவ்வொன்றையும்‌ எட்டுத்‌ 
அண்டுகளாய்க்‌ கொட்டையுடன்‌ வெட்டி ர்‌ ஓர்‌ முறம்‌ அல்லத கூடையிற்‌ 
போட்டு ஜலத்தைவிட்டு அலசி ஜலத்தை வடித்‌அவிட்டு வைத்துக்கொண்டு, 
உப்பு-இரண்டரைப்‌ (23) படி, மிளகாய்ப்போடி - ஒரு (1) படி, கடுகுப்‌ 
! போடி ர அரைப்‌ 3) படி, மஞ்சள்போடி-கால்‌ (2) படி.--இவைகளில்‌ உப்பு, 
| மிளகாய்‌, கடுகு, மஞ்சள்‌ இவைகளைத்‌ தனித்தனியே நன்றாய்‌ உலர்த்தி இடித்‌ 
அக்‌ குங்குமம்போற்‌ பொடிசெய்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. 
காயம்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதை ஈசுக்க்கொண்டு பின்பு எல்லாப்‌ 
பொடிகளையும்‌ கலந்து ஓர்‌ முறத்திற்போட்டு வைத்‌ துக்கொண்டு அதன்பின்‌, 
௩ல்லேண்ணேய்‌ - இருபது (20) பலம்‌.--இதை முறத்திலிருக்கும்‌ 
. பொடியிற்கொட்டி நன்றாய்க்‌ கலந்தகொடுத்து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
* இக்காயின்‌ விவரத்தை 25-வது ஊறுகாயின்‌ குறிப்பினாலறிக, நத, 
ர இதை வெட்வெதான து 253-வது ஊறுகாயின்‌ காயை வெட்டியபடி என்றறிக,” ! 
1 இதை வடசேசத்து ஆந்திரர்கள்‌ ஒருபடியாகப்‌ போடுவதுண்டு. , 


த்த றல்லைகைபம்ை 


மதத நலத்தது படை 
| 
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பின்பு ஊறுகாய்ப்போடும்‌ பாத்திரத்தில்‌ முற தீதிலிருக்கும்‌ பொடியில்‌ ஒருகை 
பொடியை முதலில்‌ போட்டுப்‌ பாப்பிப்‌ பின்பு ஈறுக்கவை த்திருக்கும்‌ மாங்காய்த்‌ 
தான்களில்‌ ஒருகை எடு தீதப்போடவேண்டிய து, மறுபடியும்‌ ஒருகைப்பொடி 
ஒருகை மாங்காய்த்தான்‌ இவ்விதமாய்ப்‌ பொடியிழ்‌ பாதியும்‌ மாங்காயிற்பாதியு 
மாகப்‌ பாத்திரத்திற்‌ போட்டபின்‌, 
பச்சை மூழுக்கடலை - கால்‌ (2) படி, பச்சை முழுவெந்தயம்‌ - கால்‌ (2) 
படி-இவற்றைக்கலந்‌ த பானையிலிருக்கும்‌ -மாங்காயிற்‌ தூவவேண்டிய ௮, 
அதன்பின்‌ மீ இயிருக்கும்‌ காய்‌ பொடி இவைகளை மேற்சொன்ன்படி ஒருகைப்‌ 
பொடி ஒருகை மாங்காய்த்தான்‌ இவ்விதமாகப்‌ பாத்திரத்திற்போட்டு, 
நல்லெண்ணேய்‌-கா.ற்பூ (40) பலம்‌.--இதைப்‌ பானையிலிருக்கும்‌ ஊறு 
காயில்‌ எல்லாவிட தீதிலும்‌ படும்படியாய்க்‌ கொட்டிப்‌ பானையின்‌ வாயைக்கட்டி 
எடுத்‌ துவைக்க வேண்டியது. மூன்று நாளைக்குப்பின்‌ அப்பானையைக்‌ குலுக்க 
வைக்கவேண்டிய. இப்ப யே சற்றேறக்குறைய ஒருமாதம்வரையில்‌ அடிக்கடி. 
குஅக்கிக்கொண்டிருந்‌ ௫ பின்பு உபயோஃிக்கவேண்டி௰ ௮. டம்‌ 
இம்மாங்காய்‌ ஊறுகாய்‌ வெகு ருசிகரமாயும்‌ அதிக ஆரோக்கிய குண 
முடையதாயும்‌ இருந்து போட்டகாள்‌ முதல்‌ செலவாய்‌ முடியும்வரையில்‌ கெடா 
மல்‌ பச்சைக்காயைப்‌ போலவே யிருக்கும்‌. இது பெரும்பாலும்‌ கஞ்சம்‌, விசா 
கப்பட்டணம்‌ முதலிய தலுங்கு தேசத்தாரால்‌ அதிகமாய்ச்‌ செய்யப்படும்‌. 
255. வறுத்தபொடி சேர்ந்த வெந்தயமாங்காய்‌ 
மாங்காய்‌ *- நாறு (100).-— இதில்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ எட்டுத்‌ துண்டுக 
ளாய்க்‌ கொட்டையுடன்‌ நறுக்‌ வெட்டி ர்‌ ஓர்‌ தட்டில்போட்டு ஜலக்கைவிட்டு 
அலசி ஜலத்தை வடித்அவிட்டு வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
உப்பு - இரண்டரைப்‌ (2$) படி, மிளகாய்‌ - முப்பது (80) பலம்‌, மஞ்சள்‌- 
ஏழைப்‌ (72) பலம்‌, வேந்தயம்‌ - பத்து (10) பலம்‌.-.-இந்த நான்கு பதார்த்தம்‌ , 
களில்‌ உப்பைத்தவிர மற்றவைகள்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ தனித்தனியே கொஞ்சங்‌ 
கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெய்விட்டு வறுத்து அப்படியே பொடித்துத்‌ தெள்ளிக்‌ 
குங்குமம்போலாக்‌கி வை தீஅக்கொண்டு உப்பையும்‌ பொடிசெய்து . பின்பு 
எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்கலந்து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
நல்லேண்ணேய்‌ - இருபது (20) பலம்‌.--இதை ஒரு வாணவியில்‌ விட்டு 
அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, ்‌ 
. காயம்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌--இதைக்‌ காய்ந்திருக்கும்‌- எண்ணெயித்‌ 
டோட்டுப்‌ பொரிபோலானவுடனே வாணலியை அடுப்பை விட்டிறக்கி வாண 
லியிலிருக்கும்‌ காயத்தைப்‌ பொடிசெய்து கலந்து வை தீதிருக்கும்‌ காரப்பொடி 
யில்‌ கலந அவைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டி௰ து. பின்பு எண்ணெயையும்‌ அந்தப்‌ 
பொடியிற்‌ கொட்டிக்‌ கலந்து அந்தப்‌ பொடியையும்‌ நறக்கவைத் திருக்கும்‌: மாங்‌ 
* இச்சாயின்‌ விவரத்தை 253-வது ஊறுகாயின்‌ குறிப்பினாலறிக, ' 
ர்‌ இதை வெட்வெதானத 25 3-வது ஊறுகாயின்‌ காயை வெட்டியபடி.: என்றறிக. 


! 
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காயையும்‌ முந்திய ஊறுகாயில்‌ பொடியையும்‌ காயையும்‌ கலந்த அதுபோலவே 
இதையும்‌ கலந்து ஒரு பாத்திரத்திற்போட்டு வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

இவ்வூறுகாயைப்‌ போட்டதுமே உபயோகிக்கத்‌ தொடங்கலாம்‌. 
256. எலுமிச்சங்காய்‌ ஊறுகாய்‌ 
இவ்வூறுகாய்‌ வெகு ருசிகரமும்‌ ஆகோக்யெமுமான அ. 
மிளகாய்‌-பதினைந்‌து (15) பலம்‌, மஞ்சள்‌ - மூன்று (8) பலம்‌, வேந்தயம்‌ - 
ஐந்து (5) பலம்‌, உப்பு - ஒன்றரைப்‌ (13) படி.--இவைகளெல்லாவற்றையும்‌ 


நன்றாயுலாத்தி உப்பைத்தவிர மற்றப்‌ பதார்த்தங்களைத்‌ தனித்தனியே கொஞ்‌. 


சங்கொஞ்சமாய்‌ நல்லெண்ணெய்‌ விட்டு வறுத்துத்‌ தனித்தனியே பொடித்துத்‌ 


தெள்ளிக்‌ குங்குமம்போலாக்க வைத்துக்கொண்டு பின்பு, உப்பையும்‌ . பொடி, 


செய்து இத்துடன்‌ மற்றப்‌ பொடிகளையும்‌ ஒன்றாய்ச்சேர்‌த்‌ து வைத்‌ அக்கொண்டு,. 


நல்லேண்ணேய்‌ - பதினைந்து (15) பலம்‌.-இதை வாணலியில்‌ விட்டுக்‌: 


காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 


காயம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (14) பலம்‌.--இதைக்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ எண்ணித்‌. 


போட்டுப்‌ பொரி த்தெடு த்துப்‌ பொடிசெய்து அதை மற்றப்‌ பொடியுடன்‌ கலந்து. ்‌ 
அக்கலப்புப்‌ பொடியிற்‌ வாணலியிலிருக்கும்‌ : எண்ணெயைவிட்டு நன்றாய்க்‌. 


கலந்துகொடுத்‌து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டியது. 


எலுமிச்சங்காய்‌ - நானு (100).--இ.த ஒவ்வொன்னும்‌ சராசரி ஒன்றரைப்‌.. 


' பலம்‌ நிறையுள்ளதாயும்‌ நன்றாய்‌ முற்றிப்‌ பழுத்து அதிக ரஸமுடையதாயும்‌ 


இருக்கவேண்டிய து. இதில்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ விட்டுப்போகாமல்‌ நான்காய்ப்‌ .. 


பிளந்து ஒவ்வொன்றிலும்‌. மேலே சித்தப்படுத்திவைத்திறாக்கும்‌ பொடியை... 
, நிரப்பி ஊறுகாயைப்‌ போடுவதற்கு நிச்சயித்திருக்கும்‌ பாத்திரத்திற்‌ போட்டு... 


' மீதிட்பொடியைப்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ பொடிநிரப்பிய காய்களின்மேல்‌ தூவி 


அப்பாத்திரத்தின்‌ வாயைக்‌ கட்டி மேலொரு கனமான பாத்திரத்தை மூடிவைக்க 


வேண்டியது. பின்பு இரண்டு மூன்று நாள்களுக்கு ஒருதடவை அப்பாத்திர்த்‌ 


தைத்‌ திறந்து நன்றாய்க்‌ குலுக்கிக்‌ கொடுத்துக்கொண்டே வந்து சுமார்‌ இருப்து' 


, நாள்‌ களுக்குப்‌ பிறகு எடுத்‌ து உபயோடக்கவேண்டியது. 


இவ்வூறுகாயை எடுத்து உபயோ௫க்கையில்‌ மரவகப்பை முதலிய களிம்‌ 
பேறாத கரண்டிகளையே உபயோகிக்கவேண்டிய த. இவ்வூறுகாயில்‌ ரஸம்‌ 


கன்றாய்‌ ஊறியபின்‌ அதில்‌ இளசான இஞ்சியின்‌ தோலைச்‌ சீவிக்‌. துண்டுதுண்‌ . 


டாய்‌ நறுக்கியும்‌ பச்சைமிளகாயின்‌ காம்பைக்‌ கிள்ளிவிட்டுக்‌ காயை இரண்‌ 
டாய்ப்‌ பிளந்தும்‌ போடலாம்‌. அல்லாமலும்‌ மாகாளிக்கெங்கன்‌ (மாவலிக்‌ 
கிழங்கின்‌) தோல்‌ முதலியவைகளைப்‌ போக்கிவிட்டுச்‌ இறுகிறு அண்டுகளாய்‌ 


ஈறுக்கியும்‌ போடலாம்‌. இவ்ஷறுகாய்க்குப்‌ போட்டிருக்கும்‌ பொடிகளை வறுக்‌ 
காமல்‌ . பச்சையாகவே போடுவ அழுண்டு. . ஆனால்‌ வெக்தயத்தைபட்டும்‌- ஏப்வ. 


தீ 


பொழுதும்‌ வறுத்தே போடவேண்டிய. 


கணக்கி வைய 


ப ல்‌ ச துவகமையவ வ பபச 
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257. மற்றொருவித எலுமிச்சங்காய்‌ ஊறுகாய்‌ 


நல்லேண்ணேய்‌-முக்கால்‌ (3) விசை.--இதை ஜர்‌ கற்சட்டி அல்லது மண்‌ 
சட்டியிற்விட்டு அடுப்பில்வைத்‌ துக்‌ காய்ச்சி எண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 
எலுமிச்சங்காய்‌ * தாறு (100),--இதைக்‌ சாய்ந்திருக்கும்‌ எண்ணெயிற்‌ 
கொட்டி நன்றாய்‌ மேலுங்கீமுமாய்க்‌ குலுக்கிக்கொடுத்‌ தீ.௮ ஜலம்‌ நிரப்பின ஒரு 
பாத்திரத்தை அல்லது தாம்பாளத்தை ௮ தன்மேல்‌ மூடிவைக்கவேண்டியது. KY 
இவ்விதமாய்‌ மூடிவைப்பதினால்‌ பாத்திரத்தின்‌ ஜலமானது சூட்டினால்‌ அலி: 
யாக மாறி வதக்கப்படும்‌ எலுமிச்சங்காயிற்‌ சொட்டுசொட்டாய்‌ விழுந்து : 
அக்காயை வதங்கச்‌ செய்யும்‌. இப்படி வதங்கிக்கொண்டிருக்கும்‌ ௪ 1 அமிச்சங்‌ 
காயை இரண்டு அல்லது மூன்று நிமிஷங்களுக்கு ஒருதடவை அடிக்க 
மேலும்‌ ழுமாய்க்‌ குலுக்கக்கொண்டேயிருந்து எ லுமிச்சங்காயின்‌ நிறம்‌ மாதி, 
போய்‌ வதங்கச்‌ சுருங்க மிருதுவாகும்‌ சமயத்தில்‌ அடுப்பைவிட்டி றக்க வைத்‌ 
அுக்கொள்ளவேண்டி௰து. பின்பு; 


மிளகாய்‌-முப்பது (80) பலம்‌, மஞ்சள்‌-மூன்று (8) பலம்‌, வேந்தயம்‌-ஐந்து 
(5) பலம்‌, உப்பு-ஒன்றேகால்‌ (11)படி, நல்லேண்ணேய்‌-பத்‌அ (10) பலம்‌, காயம்‌ 
ஒரு (1) பலம்‌.--இந்தச்‌ சாமான்களைக்கொண்டு 256-வஅ எலுமிச்சங்காய்‌ ஊறு 
காய்க்குக்‌ காரப்பொடியைத்‌ தயார்செய்த தஅபோலவே இதற்கும்‌ பொடி தயார்‌ . 
செய்துகொண்டு மேலே வ தக்கிவைத்திருக்கும்‌ எலுமிச்சங்காய்‌ ஒவ்வொன்றை . ட 


" “யும்‌ ஈான்காய்ப்‌ பிளந்து அதில்‌ இப்பொடியை நிரப்பி ஊறுகாயைப்‌ போடுவதற்கு 


நிச்சயித்திருக்கும்‌ பாத்திரத்திற்போட்டு மீதியிருக்கும்‌ பொடியையும்‌ அந்தக்‌ 
காய்களின்மேல்‌ தாவி மேலும்‌ ழுமாய்க்‌ குலுக்கிக்கொடுத்து மூன்று அல்லது 
நான்கு கா ளைக்குப்‌ பின்பு உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 


இவ்வூறுகாயைச்‌ செய்‌ தன்றைக்கே உபயோடக்கவேண்டுமானால்‌ காயை 
வதக்குவதற்குமுன்‌ அதை நான்காய்ப்‌ பிளந்து பொடியை நிரப்பிப்‌ பின்பு 
வதக்கி உபயோடுப்பதுண்டு. இவ்வாறு செய்வதினால்‌ காயில்‌ நிரப்பிய உப்பு 
காரம்‌ முதலியவைகள்‌ அதன்‌ எல்லாவிடங்களிலும்‌ ஊனும்‌, 

258. நார்த்தங்காய்‌ ஊறுகாய்‌ 

கிச்சிலிக்காய்‌, டொரங்காய்‌ முதலிய கைட்பு புளிப்பு கலந்த பத்‌ 
யுடைய காய்களைக்கொண்டும்‌ பின்வருமாறு ஊறுகாய்‌ போடலாம்‌. 

மிளகாய்‌ - ஒரு (1) வீசை, வேந்தயம்‌-ஐந்து (5) பலம்‌, உப்பு - ர 
டரைப்‌ (23) படி, மஞ்சள்‌ - பத்து (10) பலம்‌, காயம்‌ - மூன்று (3) பலம்‌, ௩ல்‌ 
லேண்ணேய்‌-ஒரு (1) வீசை.-—இவைகளோக்கொண்டு 25 6-வஅ எலுமிச்சங்காய்‌ 
ஊறுகாய்க்குப்‌ பொடி செய்த அபோலவே செய்து வைத்துக்கொண்டு, 


* இதன்‌ விவரமும்‌ 256-வது ஊறுகாயின்‌ எலுமிச்சங்காயைப்‌ போலென்‌றறிக, 
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நார்த்தங்காய்‌ * - நாறு (100). இதைச்‌ சற்றேறக்குறைய கான்கு அல்‌ 

லது ஐந்து மணிநேரம்‌ வரையில்‌ ஜலத்திற்‌ போட்டிருந்த பின்பு இப்பாலெடுத்‌ 
அத அடைத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய த. இவ்வாறு ஜலத்திற்‌ 
போட்டுவைப்பது அதன்‌ தைலத்தைப்‌ போக்குவதற்கேயாம்‌. இவ்வாறு 
தைலத்தைப்‌ போக்கிய காய்களைச்‌ சுருள்சுருளாய்‌ விட்டுப்போகாமல்‌ அதாவது 
அண்டாகாமல்‌ நறுக்கிப்‌ பின்பு அதன்‌ - ஓவ்வொரு உயிளப்பையுங்‌ கொஞ்சம்‌ 
அகற்றி ஈர்க்குபோன்ற குச்சியினால்‌ கூடியமட்டும்‌ விதைகளை உதிர்த்‌ விட்டுக்‌ 
காய்‌ ஒன்னுக்கு ஒவ்வொரு பிடியளவு பொடியை நிரப்பி ஊறுகாயைப்போட 


நிச்சயித்திருக்கும்‌ பாத்திரத்திற்‌ கொஞ்சம்‌ பொடியைத்‌ தூவி அதன்மேல்‌ 


காரம்‌ நிரப்பின காய்களைவைத்‌. அக்‌ கடைசியில்‌ அதன்மேலும்‌ பொடியைத்‌ 


தூவிப்‌ பின்பு அப்பாத்திரத்தின்‌ வாயைக்‌ கட்டி வைத்துக்கொள்ள வேண்டி '. 


யாது. பின்பு ஒரு மாதம்வரையில்‌ இரண்டு அல்லத மூன்று நாளுக்கொரு 
தடவை அதை நன்றாய்‌ மேலுங்£ழுமாய்க்‌ குலுக்கிக்‌ கொடுத்துக்‌ கொண்டே 
யிருந்து பின்பு உபயோகத்‌ அக்கொள்ள வேண்டியது. 
இவ்வூஅகாயில்‌ காயைச்‌ சுருள்சுருளாய்‌ நறுக்குவதற்குப்‌ பதிலாக 
ஒன்றை இரண்டாய்‌ நறுக்கி அதில்‌ ஒவ்வொரு பாதியையும்‌ நான்காய்‌ கறுக்க 
அந்த ஒவ்வொரு நீளமான தானை மூன்றாய்‌ ஈறுக்கியும்‌ போடலாம்‌. 
259. மற்றொருவித . நார்த்தங்காய்‌ ஊறுகாய்‌ i 
நார்த்தங்காய்‌* - நூறு (100).-—இதை முந்திய நார்த்தங்காய்‌ ஊறுகாய்க்‌ 
குக்‌ காயை ஜலத்திற்போட்டுத்‌ தைலத்தைப்‌ போக்கியதுபோற்‌ போக்கி அவ்‌ 
வூறுகாயின்‌ கடைசி பாராவிற்‌ சொல்லியபடி தான்களாக நறுக்கி ஓர்‌ ஈயம்பூசின 


்‌ பாத்திரம்‌ அல்லது கற்சட்‌ ற போட்டு வைத்துக்கொண்டு உடனே, 
பம ௮ ஐ ற தீ 


உப்பு - அரைப்‌ ($) படி.--இதைப்‌ பொடிசெய்து கார்த்தங்காய்‌ தான்களு * 


; டன்‌ கலந்து நான்குநாள்‌ வரையில்‌ அப்படியே மூடிவைத்திருந்து ஐந்தாநாள்‌ 
' அதில்‌ வடிந்திருக்கும்‌ தெளிவாயெ கைப்பு ஜலத்தை வடித்‌தவிட்டுக்‌ காயை 
' உலர்த்தி கற்போலாகாமல்‌ கொஞ்சம்‌ மிருஅவாயிருக்கும்‌ தருணத்‌ இலேயே, 


நல்லேண்ணேய்‌ - கால்‌ (2) .வீசை.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்ச யெண்ணெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 

கடுகு - ஒரு (1) பலம்‌.-- இதைக்‌ காய்ந்த எண்ணெயிற்போட்டுச்‌ சட 
படவென்கிற சப்தம்‌ நின்றவுடனே உலர்த்திவைத்திருக்கும்‌ நார்த்தங்காய்த்‌ 
கான்களை அதிற்‌ போட்டுக்‌ ளெறிக்கொடுத்து அரைக்கால்படி. ஜலத்தைத்‌ 
தெளித்து மூடிவைத்திருந்‌த இரண்டு நிமிஷத்திற்குப்‌ பின்‌, 

காரப்போடி - இதை முந்திய நார்த்தங்காய்‌ ஊறுகாய்க்குப்‌ பொடி தயார்‌ 
செய்த அபோற் செய்து அப்பொடியை அடுப்பின்பேரில்‌ வதறங்கிக்கொண்டிருக்‌ 


* இது முதிர்க்து பெருத்ததாயும்‌ காய்‌ ஒன்று சராசரி எட்டுப்‌ (8) பலம்‌' நிற்‌" 


முன்ன தாயும்‌ இருக்கவேண்டும்‌, 


௫ 
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களிலும்‌ சமமாய்‌ நிரப்பி நான்கு அல்லத ஐந்‌ துநாள்‌ வரையில்‌ அப்படியே : 
. வைத்திருந்து பின்பு அதிலிருந்து வடிந்திருக்கும்‌ கைப்புஜலத்தை வடித்து. 
விட்டுக்‌ காயை நன்றாய்‌ உலர்த்தி படக்க கலட்ட. இது கோயா௭ 


கும்‌ காயிற்போட்டு நன்றாய்க்‌ இளறிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்க அதன்‌ ப்‌ 
வாயைக்‌ கட்டி வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டியு. 
இவ்வூறுகாயின்‌ பொடியிற்‌ சேர்ந்திருக்கும்‌ உப்பானது முந்திய ஊறு 
காயின்‌ பொடியிலுள்ள. உப்பின்‌ ௮ளவுபோலிசாமல்‌ அரைப்படி குறைவாகவே 
இருக்கவேண்டும்‌. ஏனென்றால்‌ காயின்‌ கைப்புரஸ ன்‌ தப்‌ போக்குவதற்கு 
உப்பைப்‌ போட்டிருப்பதினாலேயே கான்‌. ஃ்‌ 
260. பத்திய நார்த்தங்காய்‌ ஊறுகாய்‌ 
நார்த்தங்காய்‌ * - நூறு (100).--இதை 258-வத நார்த்தங்காய்‌ ஊறுகா 
யில்‌ நார்த்தங்காயை ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திருந்து அதன்‌ தைலத்தைப்போக்டிச 
சுருள்சுருளாய்‌ நறுக்கி விதைகளை யுதிர்த்ததுபோற்‌ செய்‌ அுகொண்டு, 
உப்பு - இரண்டரைப்‌ (93) படி.--இதைப்‌ பொடிசெய்து எல்லாக்‌ கா 


களுக்குப்‌ பத்தியத்திற்கு உதவும்‌. 
261. மாங்காய்த்‌ தித்திப்பு ஊறுகாய்‌ மூரம்பா) 
மாங்காய்‌ ர்‌ - நாற்பது (40), பலம்‌.--இதன்‌ மேற்றோலை மெல்லிதாய்ச்‌ சீவி 
விட்டு வில்லைவில்லையாய்‌ நறுக்கிவைத்துக்கொண்டு இரண்டுபடி. ஜலத்‌ 
தைக்‌ காய்ச்சி அது கொதிக்கத்‌ தொடங்கனவுடனே  நறுக்கிவைத்தி 
றுக்கும்‌ மாங்காயை அதிற்‌ போட்டு இரண்டு கொதி கண்டவுடனே ஜலத்தை 
வடித்‌அவிட்டு ஒர்‌ பலகையின்மேல்‌ ஓர்‌ அணியை இரண்டாய்‌ மடித்து விரித்‌ அப்‌ 1 
போட்டு அதன்மேல்‌ வெந்த மாங்காய்த்‌ துண்டுகளைப்‌ பரப்பி அதன்மேலும்‌ ஒரு 3 
அணியை இரண்டாய்‌ மடி.த்‌துப்போட்டு நன்றாய்‌ அமுக்கி அதாவது ஒத்திக்‌ A 
கொஞ்ச்ம்‌ ஆறியபின்‌ மேற்சொல்லிய நிறைப்படி நிறுத்து வைத்துக்கொள்ள . 1: 


ச்‌ 


வேண்டிய அ. 

சீனிச்சர்க்கரை - மூன்று (3) வீசை.--இதை இரண்டேகால்படி ஜலத்திற்‌ 12 
கரைத்து காய்ச்சு 118-வ.து பக்கத்திற்‌ சொல்லியபடி: அழுக்கெடுத்‌ அப்‌ பின்பு, ஈ 

குங்குமப்பூ-கால்‌ (2) பலம்‌.--இதை அழுக்கெடுத்த சர்க்கரையில்‌ 118-வது 3 
பக்கத்திற்‌ சொல்லியபடி கலந்து அப்பக்கத்தில்‌ கண்டபடியே இளம்‌ அதி 
பாகாக்‌ அதில்‌ ஆற்றிவைத்திருக்கும்‌ மாங்காயைப்டோட்டு கலந்து கெநடுக்க ம்‌. 
வேண்டியது, இப்படிப்‌ போட்டபின்‌ அ௮ப்பாகானது கொஞ்சம்‌ ஜலம்போ 


லாஇவிடுமாகையால்‌ அதை அடுப்பின்‌ மேலேயே வைத்திருந்து பின்னும்‌ 


* இக்காயின்‌ விவரத்தை 258-வது ஊறுகரயின்‌ ' குறிப்பினாலறிக. 


"* இக்காய்‌ ஈன்றாய்‌ முதிர்கது பமுக்குகதருணமுடையதாயும்‌ புளிப்பு, நார்‌, கனத்த சச 
, தொல்‌ முதவியவைசளில்லாததாயும்‌ இருக்கவேண்டும்‌, 


6 
போஜன்‌ பதார்த்தங்கள்‌. - இத | 
இரண்டுகொதி கண்டவுடனே அதாவது பாகுகம்பிபோன்ற பதத்திற்கு 
வந்தபின்‌, 
எலரிசிப்போடி-கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை மாங்காயுடனிருக்கும்‌ பா நீ 
போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்‌ துகொடுத்‌ அ அடுப்பைவிட்டிறக்‌இ ஆற்றிக்‌ கலிம்‌ 
பேராத பாத்திரத்திற்போட்டு ஓர்‌ அணியினால்‌ வாயைக்கட்டி வைக்கவேண்டி. 
யது. பின்பு நாலைந்து நாளைக்கு ஒருதடவை அதை வெய்யிலில்‌ எடுத்து வைக்‌ ' 
, அக்கொண்டிருக்கவேண்டிய து. இவ்விதமாய்‌ மூன்று நான்கு தடவை புதிதா ' 
| யிருக்கையில்‌ வெய்யிலில்‌ வை தீது பின்பு உபயோடுக்கவேண்டிய ௮. 


| இந்த ஊறுகாயை இத்தேசத்தார்‌. பெரும்பாலும்‌ செய்வ தில்லை. அனால்‌ 
பம்பாய்‌, கல்கத்தா இராஜதானிகளில்‌ எல்லாச்‌ சாதியாராலும்‌ - வெ 
்‌ சாதாரணமாய்ச்‌ செய்யப்படும்‌, இஅ ரொட்டி, பூரி, அடை முதலிய கோதை 
- நொய்யினாற்‌ செய்யும்‌ பதார்த்‌ தங்களுக்கு அ பானமாக உபயோகிக்கப்படும்‌. 
| அல்லாமலும்‌ நோயாளிகளுக்கும்‌ . வெகு உபயோகமான த. இவ்விதமான. ல்‌ டன்‌ 
ஊறுகாய்கள்‌ ஒன்றிரண்டு வருஷங்கள்வரையில்‌ கெடாமலிருர்‌ த பழகப்பழக ' 
அதிக ருசியும்‌ சரீரத்திற்கு ஆரோக்யமும்‌ உண்டாகும்‌. இலர்‌ சொம்பு, ஜாதிக்‌: 
(காய்‌, ஜாதிபத்திரி, வால்மிளகு, ஏலரிசி, இலவங்கப்பட்டை இவைகளெரவ்‌ 
'வொன்றின்‌ (2) ரூ.௪. பொடியையும்‌ அடுப்பை விட்டிறக்குவதற்குமுன்‌ போடுவ. -' 
க த ட.றக்குவதற்குமு வ 
்‌ -202. எலுமிச்சங்காய்த்‌ தித்திப்பு ஊறுகாய்‌ 
எலமிச்சங்காய்‌ *- தாத (100)--இதன்‌ மேத்றோலை உரித்‌ தவிட்டு அதன்‌ 1: 
மேற்பக்கம்‌ முழுமையிலும்‌ கோணியூசி அல்ல அ எழுத்தாணியினாற்‌ சிறுகிது ... 
துவாரங்களாகக்‌ குத்திவை தீஅக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 


கற்கண்டூ-ஐம்பத்‌ அமூன்‌.அு (58) பலம்‌.--இதைக்‌ குறுநொய்‌ போலு 
டைத்து வைத்துக்கொண்டு, ச 


எலரிசிப்போடி -அசைப்‌ (3) பலம்‌.--இதையும்‌ பொடித்த கற்கண்டுடன்‌ 
'பாட்டு வைத்துக்கொண்டு, ்‌ 

கேட்டிச்சலவைத்‌ துணி-ஐந்அ (5) மூழம்‌.--இந்தத்‌ அணியை இரண்டு 2] 
பர்‌ நான்கு தலைப்புகிளையும்‌ வெய்யிலில்‌ பிடித்‌ அக்கொண்டு' குத்திவை த்திருக்‌ | 
ரம்‌ எலுமிச்சங்காய்களை அதிற்கொட்டி அதன்மேல்‌ ஏலரிசிப்பொடி. கலர்து... க்‌ ] 
வத்திருக்கும்‌ கற்கண்டுத்‌ தூளைத்‌ தூவிச்‌ சல்லடையினாற்‌ சலிப்ப அவோல்‌.... | 
௫ சாமம்‌ வரையில்‌ புரட்டிக்கொண்டே யிருக்கவேண்டிய த. இப்படிச்‌ | 
சய்வதினாற்‌ கற்கண்டுத்‌ தூள்கள்‌ குத்தப்பட்டிருக்கும்‌ எலுமிச்சங்காய்களிற்‌'- :” | 
கும்‌. ஆகையால்‌ இவ்விதமாய்க்‌ குலுக்கி ஆட்டியபின்‌ ஓர்‌ முளையில்‌ கட்டித்‌ இத்‌ | 
காங்கவிட்டு அதன்கீழ்‌ ஒரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தை வைக்கவேண்டிய அ. ..... வம்‌ 
ற்காள்‌ இதேவிதமாய்‌ மற்றொருத்டவை, - 904 | 


“ இதன்‌ விவரமும்‌ 256-வது ஊறுகாயின்‌ எலுயிச்சஜ்காயைப்‌ போலென்று அறிது 
33 சன 


ந 


280 இத்து பாகசாஸ்‌ திர 

கற்கண்டு-ஐம்பத்து மூன்று (53) பலம்‌--இதைத்‌ தூளாக்கி எலுமிச்‌ 
௪ம்காயிற்‌ தூவி முன்செய்ததுபோல்‌ புரட்டி ஆட்டிப்‌ பின்பு அவ்வெலுமிச்சங்‌ 
காயையும்‌ அ இலிருந்து வடிந்திருக்கும்‌ சஸத்தையும்‌ களிம்பேருத பாத்திரத்‌ 
தற்போட்டு ௮ தன்‌ வாயைக்‌ கட்டி வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டியது. அல்லாமலும்‌ 
அடிக்கடி வெய்யிலில்‌ வைத்துக்கொண்டும்‌ வரவேண்டியது. ௮௮ நன்றாய்‌ ஊறிய 
பின்‌ உபயோடத்துக்‌ கொள்ளலாம்‌. இது பித்த நோய்களைக்‌ கண்டிக்கும்‌. 
அன்றியும்‌ வெகு ருசிகரமான அ. 

263. விளாங்காய்த்‌ தித்திப்பு ஊறுகாய்‌ 

முதிர்ந்த விளாங்காய்களை உடைத்து உள்ளிருக்கும்‌ காயைச்‌ சுரண்டி. 
எடுத்‌ துக்‌ கொஞ்சம்‌ வேகவைக்குப்‌ பின்பு அணியிற்‌ பரப்பி ஆற்றி 
961-வது மாங்காய்த்‌ தித்திப்பு ஊறுகாயைப்போல்‌ இதையும்‌ செய்யவேண்‌ : 
டியது. விளாங்காய்‌ ஒரு பங்கானால்‌ பா௫ற்கு, வேண்டிய சர்க்கரை மூன்றுபங்கா 
யிருக்கவேண்டும்‌. இத்தித்திப்பு ஊறுகாய்‌ பித்த நோய்களைக்‌ கண்டிக்கும்‌. 
ஒளஷதத்தை ஒத்ததாயிருக்கின்ற அ. அல்லாமலும்‌ ௮ இக ருசிகரமுமான ௮. 

264. சோற்றுக்கற்றாழைத்‌ தித்திப்பு ஊறுகாய்‌ 

முதிர்ந்த சோற்றுக்கற்றாழை மடல்களை அறுத்து உள்ளிருக்கும்‌ சோற்‌ 
றையெடுத்து நன்றாய்த்‌ தேய்த்‌ துக்‌ கழுவி நல்ல ஜலத்திற்‌ கொஞ்சநேரம்‌ ஊற 
வைத்திருந்து மற்றொரு தடவைக்‌ கழுவி ஒர்‌ அணியிற்‌ போட்டுத்‌ துடைத்து, 
ஈரமில்லாமற்செய்‌அு கொஞ்சம்‌ வேகவைத்து ஜலத்தை வடி.த்‌அவிட்டு மறுபடி 
யும்‌ அணியிற்பரப்பி ஈரம்போக்‌ப 268-வது விளாங்காய்த்‌ தித்திப்பு ஊனு 
காய்க்கு உபயோகித்த அளவைப்போல்‌ அத்தனை சர்க்கரையைக்கொண்டு 
பாகாக்‌ இதையும்‌ அதைப்போலவே செய்யவேண்டிய. இது உஷ்ணசம்‌ 
பந்தமான வியாதிகளையும்‌ நாபிரணத்தையும்‌ கண்டிக்குங்‌ குணத்தையுடையது. 
அல்லாமலும்‌ வெகு ருசிகரமான அ. 

265. நெல்லிக்காய்த்‌ தித்திப்பு ஊறுகாய்‌ 

நெல்லிக்காய்‌ - ஈாற்பது (40) பலம்‌--இந்தக்‌ காய்‌ தேறினதாயும்‌ பெரிய 
தாயும்‌ பார்த்துக்‌ கூர்மையான பித்தளைக்‌ கம்பியினால்‌ அல்ல அ அதைப்போல்‌ 
கூரான குச்சியினாலாவ அ ஒவ்வொரு நெல்லிக்காயின்‌ மேற்பாகம்‌ முழுமையும்‌ 
குத்திவைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. அதன்பின்‌ கொஞ்சம்‌ சுண்ணாம்பை 
ஜலத்திற்‌ கரைத்‌து அதன்‌ தெளிவை எடுத்‌ துக்கொண்டு அத்தெளிவிற்‌ குத்தி 
வைத்திருக்கும்‌ நெல்லிக்காயைப்‌ போட்டுச்‌ ௪ற்‌றுறேரம்‌ வைத்திருந்து பின்பு 
கொஞ்சம்‌ கல்ல ஜலத்தில்‌ வேகவைத்து அதாவது அடுப்பில்வைத்‌ அ ஒரு கொதி 
கண்டவுடனே காயையெடுத்து ஒவ்வொன்றிலும்‌ ஜலமில்லாம லிருக்கும்படி. 
பாய்த்‌ துணியில்‌ ஒத்திப்‌ பின்பு 261-வது மாங்காய்த்‌ தித்திப்பு ஊறுகாய்ப்‌ 
பாகு தயார்‌ செய்ததுபோலவே அதேய்ள்வான சர்க்கரையைக்கொண்டு அப்‌ 
படியே பாகு தயார்செய்து அதில்‌ இந்த நெல்லிக்காயைப்‌ போட்டு மாங்காய்த்‌ 
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தித்திப்பு ஊறுகாயைச்‌ செய்த அபோல்‌ இதையும்‌ செய்யவேண்டிய அ. 
இதனுடைய குணதோஷங்கள்‌ மாங்காய்த்‌ தித்திப்பு ஊ காயைப்‌ 
போலவே. ஆனால்‌ பத்தியத்திற்கு வெகு உபயோகமான அ. அரோசகம்‌ இரும்‌. 
266. வடுமாங்காய்‌ 


பொருட்டுச்‌ செய்து வைத்துக்கொள்ளக்‌ தக்கதா யிருக்கின்ற அ. 
மாவடுகு - பத்து ( 10) படி.--௮இக புளிப்பாயும்‌ காம்புடன்‌ மரத்இிலி 
௬௩ பறிக்கப்பட்டதாயும்‌ சற்றேறக்குறைய முள்ளிக்கா யளவுள்ள தாயுமான 


மில்லாமல்‌ செய்துகொண்டு, MO 

உப்பு-இரண்டரைப்‌ (22) பி.இ தப்‌ பொடிசெய்து வை ச்‌ அக்கொண்டு 
மேற்சொல்லிய மாம்பிஞ்சுகளையும்‌ இவ்வுப்பையுங்‌ கொள்ளும்படியான ஓர்‌ ஜாடி 
அல்லஅ அதைப்போ லுற்ற பாத்திரத்திற்‌ கொஞ்சம்‌ உப்பையும்‌ அதன்மேற்‌ 


சம்‌ மாம்பிஞ்சையுமாக இவ்விரண்டையும்‌ அப்பாத்திரத்திற்‌ போட்டு அதன்‌ 
வாயைக்‌ காற்றுப்போகாமற்‌ கட்டிவைத்‌ துக்கொண்டு அப்போதைக்கப்போது 
குனுக்கெ்கொடுத்‌ தக்‌ கொண்டிருந்து சற்றேறக்குறைய 10 அல்லஅ 15 நரகக்‌ 
குப்பின்‌ உபயோடித்‌ அக்கொள்ளலாம்‌, 
267. மற்றொருவகை வடுமாங்கரப்‌ 

இஅவும்‌ முந்திய வூஅகாய்களைப்‌ போலவே வருஷவாரிச்‌ செலவின்‌ 
பொருட்டுச்‌ செய்துவைத்‌அக்கொள்ள த்‌ தக்கதா யிருக்கின்ற ௮. 

மாவடுகு - பத்து (10) படி, இதவும்‌ முந்திய வமொங்காயின்‌ மாவடுகு 
களைப்‌ போ அற்றதாய்ப்‌ பார்த்து அதைப்போலவே சித்தப்படுத்‌இிக்கொண்டு, 

உப்பு - மூன்று (8) படி, மிளகாய்‌ - இரண்டு (2) வீசை, வெந்தயம்‌ - கால்‌ 
(3) படி, மஞ்சள்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌, காயம்‌-இரண்டு (3) பலம்‌.--இவைகளில்‌ 
உப்பைப்‌ பொடி த்தும்‌ மிளகாய்‌, மஞ்சள்‌, வெந்தயம்‌ இவைகளைக்‌ கொஞ்சம்‌ 
கொஞ்சம்‌ எண்ணெயை விட்டுத்‌ தனித்தனியே வறுத்துக்‌ குங்குமம்போற்‌ 
பொடிசெய்‌ அம்‌ காயத்தைப்‌ பொரித்தப்‌ பொடிசெய்தும்‌ எல்லாவற்றையும்‌ 
ஒன்றாப்ச்சேர்த்‌ அ (3) படி நல்ல ஜலத்திற்‌ கரைத்து இக்காரங்கலந்த ஜலம்‌ 
மாவடுகு இவைகளைச்‌ கொள்ளும்படியான தர்‌ பெரிய ஜாடி. அல்லத அணுப்‌ 
போன்ற பாத்திரத்தில்‌ அவைகளைப்போட்டு உடனே, i 


எண்ணேய்‌ - அரைப்‌ ($) படி, கடுகு-கால்‌ (2) படி.-இவைகளைக்கொண்டு 
தாளிதம்‌ தயார்செய்து வடுமாங்காயிற்கொட்டி. எல்லாவற்றையும்‌ நன்றாய்க்‌ 


டல்‌ அலை 


லைக்துகொடுத்து அதின்‌ வாயைக்கட்டி வைத்துக்கொண்டு: இடைக்கிடைக்‌ “” 


குலுக்கிக்‌ கொடுத துக்கொண்டிருச்‌,து சற்றேறக்குறைய 15. நாளைக்குப்‌ பிறகு 
உபயோகிக்கத்‌ அடங்கவேண்டும்‌. ்‌ 


இதுவும்‌ முந்திய வூஅகாய்களைப்‌ போலவே வருஷவாரிச்‌ செலவின்‌ . ! 


மாம்பிஞ்சுகளை ஈன்‌௫ய்க்காரவி ன்‌ காம்பிற்‌ பாதியைக்‌ கிள்ளிவிட்டு. சர்‌” . 
ஞ்‌ முய்க்கமுவி ௮ த்‌ ்‌ ள்‌. 


| 


| 


கொஞ்சம்‌ மாம்பிஞ்சையும்‌ பின்னுவ்‌ கொஞ்சம்‌ உப்பையும்‌ அ தன்மேற்‌ கொஞ்‌ ' 


2112) இத்து பாகசாஸ்‌ திர 
268. பச்சை மிளகாய்‌ வற்றல்‌ 


பச்சைமிளகாய்‌-காத்பது (40) பலம்‌.--இந்த மிளகாயானது இளசாயும்‌ 
பருத்து நீண்ட தமாய்க்‌ கொண்டுவந்து காம்பின்‌ பாதியைக்‌ இள்ளிவிட்ட அதன்‌ 


நுனியிலிருந்து ீள்வாட்டாய்க்‌ கொஞ்சம்‌ பிளந்து ஓர்‌ முறத்திற்போட்டு- 


இரண்டுநாள்‌ வரையில்‌ உலர்த்திப்‌ பின்பு மூன்றாம்நாள்‌, 

்‌ தயிர்‌-அரைக்கால்‌ (இ படி, உப்பு-கான்கு (4) பலம்‌, காயம்‌-அரைக்கால்‌ (3) 
பலம்‌. இம்மூன்றையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூின பாத்திர த்‌இிற்போட்டுக்கரைத்‌ அ 
உலர்த்திவைத்திறாக்கும்‌ மிளகாயை அதிற்கொட்டிக்‌ கலந்து இரண்டுநாள்‌ ஊற 
வைத்திருந்து மூன்றும்நாட்காலையில்‌ அதை வெய்யிலில்‌ உலர்‌ த்‌ தவேண்டி 


யது. இரண்டு அல்லது மூன்றுநாள்‌ உலர்ந்தபின்‌ மற்றொரு தடவை: மேற்‌: 
சொல்லிய மூன்று பதார்த்தங்களுடன்‌ ஊறப்போட்டு எடுத்து உலர்த்திவைத்‌ ' 
_அக்கொள்ளவேண்டியஅ. இப்படி உலர்த்தி வைத்திருக்கும்‌ வற்றலைத்‌ தேவை ஸ்ட்‌ 


யானபொழுஅ நெய்‌ அல்ல எண்ணெயில்‌ வறுத்து உபயோடிக்க வேண்‌ 


மிளகாயைப்‌ பிளக்காமல்‌ அதன்‌ அடிப்பாகத்தில்‌ இசண்டு மூன்று இடங்‌ 
களில்‌ ஈர்க்இனாற்‌ குத்தியும்‌ மேற்கூறியபடி செய்வ துண்டு. Sh 
269. காய்களின்‌ வற்றல்‌: 


வெண்டைக்காய்‌, சுண்டைக்காய்‌; பாகற்காய்‌, கொத்தவசைக்காய்‌, மணத்‌ . 


தக்காளிக்காய்‌, குரும த்தங்காய்‌, ௧ த்தரிக்காய்‌, அவரைக்காய்‌ மு தலியவை 
களேயாம்‌. i 

இக்காய்சளில்‌ வேண்டிய அளவை இளசாயிருப்பதைப்‌ பார்த்து இவற்‌ 
ள்‌ வெண்டைக்காயின்‌ அடியையும்‌ நுனியையும்‌ நறுக்கிவிட்டு' அரையங்குலம்‌ 
நீளமுள்ள அண்டுகளாய்‌ நறுக்கக்கொண்டும்‌ ; பாகற்காயின்‌ அடியையும்‌ அனி 
யையும்‌ ஈறுக்கவிட்டு வில்லைவில்லையாய்‌ நறுக்கிக்கொண்டும்‌ ; சுண்டைக்காயை 
நசுக்கக்கொண்டும்‌ ; கத்திரிக்காயை நீள்வாட்டாய்‌ ஈறுக்கிக்கொண்டும்‌ ; குரு 
மத்தங்காயை வில்லைவில்லையாய்‌ ஈறுக்கிக்கொண்டும்‌ ; மண த்தக்காளிக்காய்‌, 
அவரைக்காய்‌, கொ த்தவரைக்காய்‌ இவைகளை ஒன்றுஞ்செய்யாம லும்‌ நன்றாய்‌ 
உலர்த்தி வற்றலாக்கி வைத்‌.அக்கொண்டு அவைகளிலே தாவ தான்றில்‌ தேவை 
யான அளவை நெய்‌ அல்லது எண்ணெயிற்‌ பொரித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ பொடி 
செய்தவுப்பை.௮ இற்நூவி வற்‌ றல்களாய்‌ உபயோகி த்துக்கொள்ளலாம்‌. அல்லத 
குழம்புகளின்‌ பொருட்டுத்‌ தேவையான காய்களுக்குப்‌ பதிலாயும்‌ உபயோகத்‌ 
துக்கொள்ளலாம்‌. இவ்வாறு இரண்டு விதமாய்‌ உபயோ௫ப்பதின்‌ பொருட்டே 
மேற்கூறிய மிளகாய்‌ வற்றலைப்போல்‌ உப்பிற்‌ சேர்க்காமலிருப்பத. 


கோசும்பரிகள்‌ 


இது நமது சுபாசுபங்களுக்குரிய விசேஷ இனங்களிற்‌ செய்யும்‌ -ஓர்வித' 


பதார்த்தமாயிருக்கன்ற ௮. இது இலை அனிக்குப்‌ பூஷணமாய்‌ இருப்பத 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 288 
மன்றி நமது ஆகாரத்தின்‌ போஜன பதார்த்தங்களை யுண்டபின்‌ பக்ஷணங்களைப்‌ 
புசிக்கையில்‌ நாவின்‌ ருசியை அடிக்கடி மாற்றுவதின்‌ பொருட்டு இடைக்கிடை 
புசிக்கும்‌ பதார்த்தமாயிருக்கனெற அ. இப்பதார்த்தம்‌ பெரும்பாலும்‌ மகாசாஷ்டி 
ராகளாலேயே விசேஷமாய்க்‌ கொண்டாடப்‌ படுஇன்ற து. இவைகளிர்‌ ற்‌ இல 
வற்றை மதுர ரஸத்தையுடையதாயும்‌ சிலவற்றை உவர்ப்பு கார்ப்பு முதலிய 
சுவைகளையுடையதாயும்‌ செய்வ அண்டு, இதை, விசேஷ தினங்களுக்குரிய மத்‌ 
றச்‌ சமையல்களைச்‌ செய்‌ முடித்த பின்னும்‌ பரிமாறுவ தற்குச்‌ சற்று முன்னும்‌ 
செய்யத்‌ தொடங்க வேண்டும்‌, 


270. பயற்றம்பருப்புக்‌ கோசும்பரி 


பயற்றம்பருப்பு- அரைக்கால்‌. ($) படி.--இதைக்‌ களைந்து ஜலத்தைவமி த்தி ன 
ஈரமில்லாமற்செய்‌து ஓர்‌ ஈயம்பூசெ பாத்திரத்திற்‌ போட்டு வைத்துக்கொண்டு, ன்‌ 

எலுமிச்சம்பழம்‌ - ஒன்று (1).--இதைப்‌ பெரியதாயும்‌ ரஸமுள்ள அமாய்ப்‌. 
பார்த்துக்‌ கசக்க விதைகளை உதிர்த்‌ விட்டுப்‌ பாத்திர த்திலிருக்கும்‌ “குப்த 


பி 2 நியவேண்டி௰௮. - உடனே, 


உப்பு - கால்‌ 3) பலம்‌.--இதைப்‌ பொடிசெய்து பருப்பிற்போட்டு ன்‌ 


ரேய்க்‌ கலந்துகொடுத்து உடனே, 
வேள்ளரிக்காய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌.--இக்காயின்‌ மேற்றோலையும்‌ உள்‌ விதை 


்‌ களையும்‌ போக்கி அரிசிபோற்‌ . சிறுசிறு அண்டுகளாய்‌ நறுக்‌ மேற்சொன்ன 


நிறைப்படி நிறுத்தப்‌ பருப்புடன்‌ கலக்க வேண்டியது. உடனே, 
பச்சைமிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌--இதன்‌ காம்பைப்‌ போக்‌ அரி 
போற்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்கிப்‌ பருப்புடன்‌ கலந்‌ து வைத்‌ துக்கொண்டு, 
தேங்காய்த்துருவல்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதையும்‌ பச்சைமிளகாய்‌ 
வெள்ளரிக்காய்‌ முதலியவைகள்‌ கலந்‌ வைத்திருக்கும்‌ பருப்புடன்‌ போட்டு 
நன்றாய்க்‌ கலர்துகொடுத்‌ தீத வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய ௮. 


கேய்‌ எண்ணேய்க்‌ கலப்பு-ஒரு (1) பலம்‌--இதை ஒரு கரண்டியில்‌ விட்டு 


ஈன்றாய்க்‌ காய்ச்சி இது காய்ந்தவுடனே, 
காயம்‌ - வீசம்‌ (ந) ரூ. ௭--இதைக்‌ காய்ந்த நெய்‌ எண்ணெய்க்‌ :கலப்‌ 
பிற்‌ போட்டுப்‌ பொரி தீதுக்‌ காயத்தைமட்டும்‌ எடுத்துத்‌ தூளாக்கி அதைப்‌ 


பாத்திர த்திலிருக்கும்‌ கோசும்பரியிற்றூவிக்‌ கலந்த சக்‌ பின்பு ' காயம்‌ 


பொரித்த நெய்‌ எண்ணெய்க்‌ கலப்பில்‌, 

கட்கு - கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (8) “பலம்‌, 
மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (]) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளித 
முறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்செய்து கோசும்பரியிற்கொட்டி மூடிவைக்கவேண்டி..- 


யத. இதைக்‌ கலந்துகொடுக்காமல்‌ அப்படியே வைத்திருந்து ஸ்ட்‌ பம்‌ 


கலந்து கொடுத்துப்‌ பரிமாறவேண்டியது;--- - - எல்ல வக்க 
இதிற்‌ போட்டிருக்கும்‌ எலுமிச்சம்பழரஸம்‌ வெள்ளரிக்காய்‌ இக்‌ 


த ங்கு ப த்துக்‌ ப ரு 
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குப்‌ பதிலாகப்‌ புளித்த மாங்காயின்‌ 6 தாலைச்‌ சீவிவிட்டு _ரிசிபோல்‌ ஈறுக்கி ஒரு 


பலம்‌ நிறையைக்‌ கோசும்பரியிற்‌ போடவேண்டிய அ. இக்கோசும்பரியிற்‌ சிலர்‌ 
மிளகைப்‌ பொடித்‌ அப்‌ போடுவதும்‌ உண்டு. அல்லாமலும்‌ கோசும்பரியிற்‌ கலந்‌ 
திருக்கும்‌ பச்சைமிளகாயைப்‌ பச்சையாய்ப்‌ போடுவதற்குப்‌ பதிலாய்த்‌ தாளி 
தத்திற்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ வதக்கியும்‌ போடலாம்‌. 
27 1.. கடலைப்பருப்புக்‌ கோசம்பரி 

- இக்கோசும்பமியையும்‌ முந்திய பயற்றம்பருப்புக்‌ கோசும்பரியைப்‌ போலவே 

செய்யவேண்டிய. எள்ளளவும்‌ பேதமில்லை. 
272. மற்றொருவிதக்‌ கடலைப்பருப்புக்‌ கோசும்பரி 
்‌ கடலைப்பருப்பு- அரைக்கால்‌ (£) படி.--இதைப்‌ பத்‌ துநிமிஷம்வரையில்‌ 


ஊறவைத்திருந்து பின்பு ஈன்றாய்க்களைந்‌து ஜலத்தை வடித்தவிட்டு அப்பருப்‌ -- 


பை ஓர்‌ வெள்ளைத்‌ அணியின்மேற பத்‌.துநிமிஷம்வசையிற்‌ பாப்பிச்‌ சுத்தமாய்‌ ஈர 
மில்லாமற்‌ செய்து ஓர்‌ பாத்திரத்திற்போட்டு வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
| சீனிச்சர்க்கரை-இரண்டரைப்‌ (24) பலம்‌, எலரிசிப்போடி-வீசம்‌ (6) 
பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ பருப்புடன்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ 
| கலந்துகொடுத்துப்‌ பரிமாறவேண்டியது. இதில்‌ சிலர்‌ கொப்பரைத்‌ துருவலை 
| யும்‌ வறுத்துச்‌ சேர்ப்பதுண்டு. அப்படிச்‌ சேர்க்கும்பக்தத் தில்‌ அதன நிறை 
ஒன்றரைப்பலமா யிருக்கவேண்டிய ௮. 
| 273. வாழைத்தண்டின்‌ தயிர்க்கோசும்பரி 
| கல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ (2) படி, மோர்‌ - அரைக்கால்‌ ($) படி, உப்பு - வீசம்‌ 
(௩) பலம்‌. இம்மூன்றையும்‌ ஒன்றாய்க்கலந்‌து ஈயம்பூசின பாத்திர த்திற்போட்டு 
வை த்‌ அக்கொள்ளவேண்‌ டியது. 
வாழைத்தண்டு - பத்த (10) பலம்‌.--இதை அடிக்கட்டையா யில்லாமல்‌ 
இளசாய்ப்‌ % பார்த்து ரூபாயின்‌ கனமுள்ளதாய்‌ வில்லைவில்லையாய்‌ நறுக்கு அவ்‌ 
வில்லைகளிற்‌ பத்து எட்டை ஒன்றாய்ச்சோ த்துக்‌ குறுக்கும்‌ நெடுக்குமாக அரிசி 


போல்‌ நறுக்‌ ஈயம்பூசெ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ தண்ணிமோரிற்‌ போடவேண்‌ . 


டியது. இவ்வாறு நறுக்குங்காலத்தில்‌ ஒவ்வொரு வில்லையையும்‌ கறுக்குகையில்‌ 

வரும்‌ அலை ஆள்காட்டிவிரலிற்‌ சுற்றிக்கொண்டே மீதியையும்‌ நறுக்கி நூலை 

எறிந்துவிட்டு ஈறுக்ய வாழைத்தண்டை அந்தத்‌ தண்ணிமோரிலேயே ஈன்‌ 
| றாய்ப்‌ பிசைந்து பிழிந்து வேறொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ உதிர்‌ க 
வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

தயிர்‌-மூன்று வீசம்‌ (8) படி.--இதைக்‌ கட்டியாயும்‌ கொஞ்சம்‌ புளிப்பாயும்‌ 

இருக்கிறதாய்ப்‌ பார்த்து நறுக்கு வைத்திருக்கும்‌ வாழைத்தண்டிற்‌ கொட்டிக்‌ 
கலந்துகொடுத்து உடனே, 
“இதை ஒடிப்பதற்கு வளைக்சைபிலேயே ஒடித்து. அல்போன்ற சாரிகள்‌" 
இருப்பதற்கே இளசென்று பெயர்‌. ச 


ட்‌ 
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உப்பு -கால்‌ (3) பலம்‌-— இதையும்‌ பொடிசெய்து தயிர்கலந்து வைத்‌ 
திருக்கும்‌ வாழைத்தண்டிற்‌ போட்டு உடனே, ' 
பச்சைமிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, இஞ்சி - அரைக்கால்‌ ஐ பலம்‌. 
இவைகளில்‌ மிளகாயின்‌ காம்பையும்‌ இஞ்சியின்‌ மேற்றோலையும்‌ போக இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ அரிசிபோற்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ ஈறுக்கத்‌ தயிர்கலந்து வைத்‌ 
திருக்கும்‌ வாழைத்தண்டிற்‌ போட்டு மெதுவாய்ப்‌ 'பிசைந்து நன்றாய்க்‌ கலந்து, 
எண்ணேய்‌ நேய்‌ கலப்பு - ஒரு (1) பலம்‌, காயம்‌ - வீசம்‌ (1). ரூ. ௭, 
கடூகு - கால்‌ (2) பலம்‌, உளுத்தம்‌ பருப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, மிளகாய்‌- 


கபட குத்த 0 கன்ட மவ வ 


அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைக்கொண்டு 29-வது தாளிதமுறைப்படி தாளி : 


தம்‌ தயார்செய்து கோசும்பரியிற்‌ போடவேண்டிய அ. 3 
2274. வாழைத்தண்டின்‌ மற்றொருவிதக்‌ . 
கோசம்பரி (சரகியா) 

நல்லஜலம்‌ - அரைப்‌ (2) படி, மோர்‌ - அரைக்கால்‌ (ஐ) படி, உப்பு - வீசம்‌ 
(ம) பலம்‌. இம்மூன்றையும்‌ ஒன்றாய்க்கலந்து ஒர்‌ ஈயம்பூரின பாத்திரத்தில்‌ 
விட்டு வை க்அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 7 

வாழைத்தண்டு - பத்து (10) பலம்‌.--இதை இளசாய்ப்‌ % பார்த்து ரூபா 
யின்‌ கனமுள்ளதாய்‌ வில்லைவில்லையாய்‌ ஈறுக்‌இ அவ்வில்லைகளிற்‌ பத்து அல்‌ 
லது எட்டை ஒன்றாய்ச்சேர்த்து நான்காய்‌ நறுக்கிப்‌ பக்கத்தில்‌ வைத்துக்‌ 
கொண்டிருக்கும்‌ தண்ணிமோரிற்‌ போடவேண்டிய அ. இவ்வாறே தண்டு முழு 
மையையும்‌ நறுக்கி அப்பாத்திரத்திலுள்ள மோரிற்போட்டு வில்லைகள்‌ ஓடியா 
மற்‌ கசக்கிப்பிழிக்து ஜலமில்லாமற்‌ , செய்து” மேற்சொன்ன நிறைப்படி. 
நிறுத்து மற்றொரு ஈயம்பூினெ பாத்திரத்திற்‌ போட்டு வை தீ அக்கொண்டு, 

- எலுமிச்சம்பழம்‌ - இரண்டு (2)-—இஅ பெரிதாயும்‌ சஸமுள்ள தாயுமாய்ப்‌ 

பார்த்தக்‌ கசக்க விதைகளை உதிர்த்‌ அவிட்டு' வாழைத்தண்டிற்பியிக்‌து உடனே, 

போடிசேய்த உப்பு-கால்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ வாழைத்தண்டிற்போட்டு, 

பச்சைமிளகாய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதன்‌ காம்பைப்போக்கிச்‌ இறுகிறு 
அண்டுகளாய்‌ ஈறுக்கச்‌ தண்டிற்போட்டுப்‌ பின்பு, i 

மஞ்சள்போடி - வீசம்‌ (1) ரூ. எ.--இதையும்‌ அந்தத்‌ தீண்டிற்றூவிப்‌ 
பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ நன்றாய்க்‌ கலந்து வைத்‌ அக்கொள்ள வேண்டிய அ. - 

நல்லேண்ணேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, காயம்‌ - வீசம்‌ (2) ரூ. ௪., கடகுச கால்‌ 
(3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (£) பலம்‌, மிளகாய்‌ - கால்‌ 3) 
பலம்‌,-இவைகளைக்கொண்டு 22-வது தாளிதமுறைப்படி தாளிதம்‌ தயார்‌ 
செய்து அதிலிருக்கும்‌ காயத்தைமட்டும்‌ எடுத்‌ துக்கொண்டு தாளிதத்தைக்‌ 


கோசும்பரியிற்‌ கலந்‌ அுகொடுக்காமல்‌ அப்படியே வைத்திருந்து பரிமாறுகையிற்‌... 
்‌ ட்‌ தம அலப் 


* இதன்‌ விவரத்தை 254-வது பக்கத்திற்‌ காட்டிய குறிப்பினாலறிக, 


த்தால்‌ பக 
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கலந்‌ துகொடுத்துப்‌ பரிமாறவேண்டியத. எடுத்‌ துவைத்திருக்கும்‌ காயத்தைத்‌ 
அளாக்கிப்‌ பரிமாஅவதற்குமுன்‌ கோசும்பரியிற்‌ கலக்கவேண்டிய து. 
275. வெள்ளரிக்காய்‌ வெல்லப்புளி கோசும்பரி 
வெள்ளரிக்காய்‌ - பத்து (10) பலம்‌.--இதை இளசாயும்‌ கைப்பு இல்லா 
தஅமாய்ப்‌ பார்த்து அதன்‌ மேற்றோலையும்‌ உள்விதையையும்‌ போக்கிச்‌ சிறு 
அண்டுகளாய்‌ கடலைப்பருப்புப்‌ பிரமாணம்‌ நறுக்கி. மேற்சொன்ன நிறைப்படி 
நிறுத்து ஓர்‌ சிறிய ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்‌ போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 
புளி - ஒரு (1) பலம்‌, ௩ல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌. _— இவ்விரண்‌ 
டையும்‌ ஓர்‌ சிறிய ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்‌ போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ கோது 


கொட்டை முதலியவைகளை யெடுத்‌ தவிட்டு அந்த இறுகலான கரைத்தபுளியில்‌, “தல 


உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌, வெல்லம்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, ' மஞ்சள்போடி-வீசம்‌ -;" 
(௩) ரூ. ௭, எலரிசிப்‌ போடி - வீசம்‌ (ந) ரூ. ௭--இவைகளைப்‌ போட்டு 
நன்றாய்க்‌ கலந்துகொடுத்து அதைப்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ வெள்ளரிக்காயிற்‌ 
கொட்டிக்‌ கலந்துகொடுக்காமல்‌ அப்படியே வைத்அக்கொண்டு, 

நல்லேண்ணேய்‌ - அரைப்‌ 3) பலம்‌, கட்கு ர்‌ அரைக்கால்‌ (9) பலம்‌, மிள 
காய்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, காயம்‌- 
வீசம்‌ (ஐ) ரூ. எ.--இவைகளைக்கொண்டு 22-வ.அ தாளிதமுறைப்படி தாளி 
தம்‌ தயார்செய்து அதிலிருக்கும்‌ காயத்தைமட்டும்‌ இப்பாலெடுத்‌.துக்கொண்டு 
தாளிதத்தைப்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ வெல்லப்புளி கலந்த வெள்ளரிக்காயிற்‌ 
சொட்டிப்‌ பின்பு எடுத்‌ அவைத்‌திருக்கும்‌ காயத்தையும்‌ பொடித்து அதிற்றூவி 
அப்படியே வைத்திருந்த பரிமாறுவதத்குச்‌ சற்றுமுன்‌ அக்கப்‌' பாத்திரத்தை 
மெதுவாய்ச்‌ சாய்த்து அதன்‌ கடெவுஜல த்தை வடித்துவிட்டுக்‌ கோசும்பரியை 
நன்றாய்க்‌ கலந்துகொடுத்‌ ப்‌ பரிமாறவேண்டியது. 

276. வெள்ளரிக்காய்த்‌ தயிர்க்கோசும்பரி . 

வேள்ளரிக்காய்‌- பத்து (10) பலம்‌.-இதை இளசாயும்‌ கைப்பு இல்லாதது 
மாய்ப்‌ பார்‌த்து அதன்‌ மேற்றோலையும்‌ உள்விதையையும்‌ போக்கி அரிசிபோற்‌ 
சிறு சிறு அண்டுகளாய்‌ நறுக்க மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து ஓர்‌ சிறிய 
ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்‌ போட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய து. 

உப்பு - அரைக்கால்‌ (3) ரூ. எ.--இதை வெள்ளரிக்காயிற்‌ ாவிக்‌ கலந்து 
கொடுத்துக்‌ கொஞ்சநேரம்‌ அப்படியே வைத்திருந்து பின்பு அதைப்‌ பிழிந்து 
அதன்‌ கரிவுஜலத்தை வடித்துவிட்டு அக்காயை 278-வது வாழைத்தண்டுத்‌ 
தயிர்க்கோசும்பரியைப்போலவே இதையும்‌ செய்யவேண்டிய தூ. 

இதைப்போலவே தேங்காய்த்‌ அருவல்‌, வாழைப்பழம்‌ இவைகளைக்கொண்‌ . 
டும்‌ தயிர்க்கோசும்பரி செய்யலாம்‌. ஆனால்‌ வெள்ளரிக்காயில்‌ உப்பைப்‌ போட்டு 


்‌ ஜலத்தைப்‌ பிழிந்ததுபோல்‌ செய்யவேண்டிய இல்லை, 


தகக னைன்‌ இ 
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277. மாங்காய்க்‌ கோசும்பரி 5. | 
மாங்காய்‌ - பத்து (10) பலம்‌.--இதைப்‌ புளிப்பாயும்‌ காரில்லா த துமாய்ப்‌ 
பார்த்து அரிசிபோற்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்கு மேற்சொன்ன நில றப்படி 
நிறுத்து ஓர்‌ சிறிய ஈயம்பூசெ பாத்திரத்திற்‌ போட்டு வைத்‌ அக்கொண்டு, 
காட்டச்சர்க்கரை - இரண்டரைப்‌ (93) பலம்‌, -ஏலரிசிப்போடி- அரைக்கால்‌ 
() ரூ. ௪., பொடிசேய்த உப்பு - காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌. இம்மூன்றை 
யும்‌ மாங்காயிற்‌ பேர்ட்டு நன்றாய்க்‌ கலந்து கொடுத்‌ த' உடனே, 
ஈல்லேண்ணேய்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, கடுகு - அரைக்கால்‌ 3) பலம்‌, மிள 
காய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, காயம்‌-வீசம்‌ 
(5) ரூ. எ.--இவைகளைக்கொண்டு 92-வது முறைப்படி தாளிதம்‌ தயாராக்கி 
அதிலிருக்கும்‌ காயத்தை மட்டும்‌ எடுத்‌ துக்கொண்டு தாளி கத்தைக்‌ கோசும்‌ 
பரியிற்கொட்டி உடனே எடுத்துவைத்திருக்கும்‌ காயத்தைத்‌ ' ஆளாக்கிக்‌ 
கோசும்பரியிற்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ கலர்‌தகொடுத்‌ த உபயோகிக்கவேண்டியது, 


என வகவ்ல்களிபுகரிவ்தின்க் ரம்‌ வட ums 


வடாங்கள்‌ (வடகங்கள்‌) 

இதன்‌ உபயோகமும்‌ முன்சொல்லிய தொகையல்கள்‌ (சட்ணிகள), ஊறு 
காய்கள்‌, வற்றல்கள்‌ இவற்றின்‌ உபயோகத்தைப்‌ போலவேதான்‌. ஆனால்‌ இது 
ஒரு சாதாரண பக்ஷணமாகவும்‌ மதிக்கப்படும்‌. இவ்வடாங்களைச்‌ செய்வதற்கு 
முன்‌ இதற்குவேண்டி௰ காரப்பொடியைச்‌ செய்துகொள்வது அவசியமாகையால்‌ 
அதைப்‌ பின்வருமாறு செய்துகொண்டு பின்‌ 'சொல்லப்போடிற வடாங்களிற்‌ 
காரப்பொடி என்‌ ற விடத்தில்‌ இதைப்‌ போடவேண்டியது. 

278. காரப்பொடி... 

காயம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1$) பலம்‌, உப்பு - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌, மிள 
காய்‌ - ஆறு (6) பலம்‌.--இம்மூன்று சாமான்களையும்‌ தனித்தனியே பொடி 
செய்து ஒன்றாய்க்கலர்‌து மற்றொருதடவை கொஞ்சம்‌ ' இடித்து வைத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டி.ய த. 

279. அவல்‌ வடாம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) படி.--இதை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய து. 

வேண்மையான அவல்‌ - அரைப்‌ (3) படி இதைப்‌ பாத்திரத்திலிருச்‌. | 
கும்‌ ஜலத்திற்கொட்டிச்‌ செம்மையாய்‌ ஊறினபின்‌ ஜலத்தை வடித்து உழ்லிற்‌ 
போட்டரைத்து அல்லஅ நன்றாய்ப்‌ பிசைந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. 

காரப்போடி - ஒன்றரைப்‌ (1) பலம்‌, போடியாய்‌ நறுக்கின கோத்தமல்லி- 
இரண்டு (9) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு - மூன்று (3) பலம்‌, போடியாய்‌ நறுக்கின 
பச்சைமிளகாய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.-—இந்த நான்கையும்‌ அரைத்து அல்லது... 
பிசைந்து வை த்தருக்கும்‌ அவலுடன்‌ கலந்து நன்றாய்ப்‌ பிசைந்து நெல்லிச்‌ 

33 
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காய்‌ ௮ல்லது கொட்டைப்பாக்குப்‌ பிரமாணம்‌ உருண்டைபோல்‌ பலகை, அணி, 
முறம்‌, பாய்‌ இவற்றில்‌ ஏதாவ ஒன்றின்மேல்‌ இட்டுச்‌ செம்மையாய்‌ உலர்த்தி 
வைத்துக்கொண்டு தேவையானபொழுது நெய்‌ அல்லது எண்ணெயிற்‌ 
பொரித்து உபயோடக்கவேண்டிய அ. 
இதிற்‌ சம்மந்தப்படும்‌ எள்ளான து வடகத்திற்கு உருசியை மட்டும்‌ 
்‌ கொடுத்து அதை அதிகநாள்‌ வைத்திருந்தால்‌ புழூத்துப்‌ போகச்செய்றெதா 
யிருக்கிறபடியால்‌ அதை நாட்பட வைப்பதற்கு எள்ளை விலக்கவிடவேண்டிய அ. 
280. வாழைத்தண்டு சேர்ந்த அவல்‌ வடாம்‌ 
அவல்‌ - அரைப்‌ (3) படி.--இதை ஒன்றரைப்படி ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்‌ 
திருந்து ௮௮ ஊறியபின்‌ ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அதில்‌, 
காரப்போடி - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, நறுக்கின வாழைத்தண்டு * - ஆறு 
(6) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இவைகளைக்‌ கலந்து 
ஊறினஅவலிற்‌ போட்டுப்‌ பிசைந்து மேற்சொல்லிய 279-வ.து வடாத்தைப்‌ 
போலவே இதையும்‌ இட்டு உலர்த்தி உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 
281. நெற்பொரி வடாம்‌ 
நேற்போரி - ஒரு (1) படி.--இதை ஒருபடி ஜலத்தில்‌ ஒரு காழிகைவரை 
யில்‌ ஊறவைத்திருந்து பின்பு அந்த ஜலத்தை வடித்துப்‌ பொரியை வேறொரு 
ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்‌ போட்டு வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டியது. 
காரப்போடி - முக்கால்‌ ($) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு - மூன்று (3) பலம்‌.-- 
இவ்விரண்டு பதார்த்தங்களையும்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ பொரியிற்‌ போட்டுச்‌ செம்‌ 
மையாய்ப்‌ பிசைந்து மொத்தையாக்கிக்‌ கொண்டு 99-வது அவல்‌ வடாத்தைப்‌ 
போலவே இதையும்‌ இட்டு உலர்த்தி உபயோடிக்கவேண்டிய௰ ௮. 
282. பெரும்பூசணிக்காய்‌ சேர்ந்த பொரிவடாம்‌ 
நேற்போரி - ஒரு (1) படி--இதை ஒருபடி ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திரார்‌ த 
பின்பு ஐலத்தைவடித் துப்‌ பொரியை வேறொரு ஈயம்பூரின பாத்திரத்திற்‌ 
போட்டுப்‌ பிசைந்து வைத்‌. அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
| பேரும்பூசணிக்காய்த்‌ துருவல்‌ - ஒன்பது (9) பலம்‌, முழுக்காயை உடை 
| தீது உள்ளிருக்கும்‌ விதை முதலியவைகளையும்‌ மேற்றோலையும்‌ போக்கித்‌ அருவு 
' மணையிற்றுருவி அந்தத்‌ அருவலை ஓர்‌ கெட்டித்துணியிற்‌ போட்டுச்‌ செம்மை 
யாய்ப்‌ பிழிஈ த ஜலத்தைப்போக்கி மேற்சொன்ன நிறைப்படி நிறுத்து ஈயம்‌ 
ட தன பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ பொரியுடன்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 
காரப்போடி - முக்காலே யரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு - மூன்று 
(3) பலம்‌-—இவ்விரண்டையும்‌ பெரும்‌ பூசணிக்காய்‌ கலந்த பொரியுடன்‌ போட்டு 
எனி புக்கு சு 4 லட 


ய 


” இதை 273-வத கோசும்பரியில்‌ வாழைத்தண்டை நறுசக்கயதபோல்‌ நறுக்க 
வேண்டுமென்‌ றறிக. 


உ டதாக்க சூரா 4 உணட ௭ டக்க 1 இங்குத்‌ 1 
1௩ 
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எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்ப்‌ பிசைந்து அந்த மொத்தையை 279-வ.து வடாம்‌ 
இட்டதுபோல்‌ இதையும்‌ இட்டு உலர்த்தி எடு தீஅபயோகிக்கவேண்டியது. 

283. முட்டைப்‌ பொரிவடாம்‌ 

முட்டைப்போரி - ஒரு (1) படி... -இதை ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திருக்து 
பின்பு ஜலத்தை வடித்துவிட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. 

காரப்போடி - அரைப்‌ (3) பலம்‌, பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்கின வாழைத்‌ 
தண்டு * - மூன்று (3) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இம்‌ 
மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ பொரியிற்போட்டுப்‌ பிசைந்து 279-வது வடாம்‌ 
இட்டது போலவே இதையும்‌ இட்டு உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 

்‌ 284. தேங்காய்‌ வடாம்‌. 

அவல்‌-கால்‌ (3) படி.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ அதவைத்கிருக்து 
பின்பு ஜலத்தை வடித்துவிட்டு உரலிற்போடவேண்டியது. 

முதிர்ந்த தேங்காய்த்துருவல்‌ - இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.--இதையும்‌ 
அந்த அவலுடன்‌ உரலிற்போட்டு அரைத்து ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ 
எடு த்து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

காரப்போடி, - முக்காலேயரைக்கால்‌ (£) பலம்‌. --இதையும்‌ பாத்திரத்தி 
விருக்கும்‌. மொத்தையுடன்‌ போட்டு, 

எலுமிச்சம்பழம்‌-கான்கு (4),--இதன்‌ ரஸத்தையும்‌ அந்த மொத்தை 
யிற்‌ பிழிந்து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்கலந்து செம்மையாய்ப்‌ பிசைந்து 


19-வது வடாத்தைப்போல இதையும்‌ இட்டு 'உபயோடிக்க வேண்டிய அ. 


285. கலவை வடாம்‌ 


நேற்போரி - கால்‌ (2) படி, அவல்‌ - கால்‌ (3) படி, முட்டைப்போரி - கால்‌ 
(இ படி, நறுக்கினவாழைத்தண்‌ட % - ஒரு (1) பலம்‌, பேரும்பூசணிக்காய்த்‌ தரு 
வல்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, நறுக்கின பச்சைமிளகாய்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌, நறுக்‌ 
கின கொத்தமல்லி-௮ரைப்‌ ($) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு-மூன்‌அ (8) பலம்‌, 


- காரப்போடி-ஒரு (1) பலம்‌.--இவை எல்லாவற்றையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்‌ பூசெ பாத்தி 


சத்திற்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தை விட்டுப்‌ பிசைந்து 279-வத வடாம்‌ இட்‌ 


டதுபோல்‌ இட்டு உலர்த்தி உபயோகிக்க வேண்டியத. ஆனால்‌ கெஜ்பொரி, . 


அவல்‌, முட்டைப்பொரி இம்மூன்றையும்‌ மற்றச்‌ சாமான்களுடன்‌ கலப்பதற்கு 


முன்‌ கொஞ்சநேரம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திருந்து பின்பு அந்த ஜலத்தை | 


வடித்துவிட்டு மற்றச்‌ சாமான்களுடன்‌ சேர்க்கவேண்டிய அ. 


* இதை கறுக்கும்‌ விவரத்தை 258-வது பக்கத்திற்‌ சாட்டிய குறிப்பினால்‌ அறிக. . 


லைவ்‌ ல்‌ 


21516) ( இத்து பாகசாஸ்‌ திர 
286. பெரும்பூசணிக்காய்‌ கருவடாம்‌ 
உளுத்தம்பருப்பு * - அரைப்‌ (3) படி, பேரும்‌ பூசணிக்காய்த்‌ துருவல்‌ * - 
அரை (3) விசை.--ஒருகாளிசவில்‌ வெண்மையான உளுத்தம்‌ பருப்பை ஜலத்‌ 
தில்‌ ஊறப்போட்டும்‌ பெரும்பூசணிக்காய்த்‌ அருவலை ஓர்‌ அணியில்‌ முடிப்புக்‌ 
கட்டி அதன்‌ மேலும்‌ மும்‌ பலகையைவைக்து மேற்பலகையின்‌ மேல்‌ பளூ 
வைத்அ மிருந்து மறுநாள்‌ அப்பருப்பை வெண்ணெய்போலரைத்‌.௮ அத்துடன்‌ 
பளுவைத்திருக்கும்‌ பூசணிக்காய்த்‌ அருவலையும்‌ சேர்த்துக்‌ கலந்து கொண்டு, 
உப்பு - மூன்றரைப்‌ (83) பலம்‌, மிளகாய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌, காயம்‌ - 
அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌, சீரகம்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌.--இவைகளில்‌ ீரகத்தைத்தவிர 
மற்ற மூன்று வஸ்துக்களையும்‌ இடித்துத்‌ தூளாக்கி அத்துடன்‌ சீரகத்தையும்‌ 
சேர்த்து மேற்படி மொத்தையிற்‌ போட்டு உடனே, 


பச்சைமிளகாய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைப்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்கிக்‌. 


காரங்கலந்த மொத்தையுடன்‌ கலந்து” நன்றாய்ப்‌ பிசைந்து அல்லது இரண்டு . 
சுத்து அரைத்து ஓர்‌ அணியில்‌ முந்திய வடாங்களையிட்ட அபோல்‌ இட்டு 
உலர்த்தி நெய்‌ அல்லத எண்ணெயிற்‌ பொரித்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. . 

இவ்வடாத்தை முந்திய வடாங்களைப்போ லுபயோடப்பதுடன்‌ கூட்டு, 
குழம்பு இவைகளிலும்‌ ருசியின்பொருட்டுப்‌ பொரித்‌ அப்‌ போடுவ அண்டு, . 

287. கூழ்‌ வடாம்‌ 

அரிசி - கால்‌ 3) ப்டி..--இது வெண்மையும்‌ பருமனுமாயிருக்கிற தாய்ப்‌ 
பார்த்துத்‌ தட்டிப்‌ புடைத்‌து ஒருபடி ஜலத்தில்‌ இரண்டுநாள்வரையில்‌ ஊற 
வைத்திருந்து பின்பு அந்தக்‌ காடிஜலத்தை வேறொரு பாத்திரத்தில்‌ வடித்‌ அக்‌ 
கொண்டு அரிசியை உரலிற்போட்டு மைபோலரைத்து ஓர்‌ அருக்கஞ்சட்டி 
அல்லது போகணியில்‌ எடுத்‌ தது வைத்‌அக்கொளளவேண்டி௰ அ. பின்பு வடித்‌ அ 
வைத்திருக்கும்‌ காடி ஜலத்தில்‌ முக்கால்‌( படி அளவை வேறொரு ஈயம்பூசெ 
பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்காய்ச்சு அந்த ஜலம்‌ கொதிக்‌ 
குங்காலத்தில்‌ மீதியிருக்கும்‌ காடியைப்‌ போகணியிலிருக்கும்‌ அசைத்தமாவிற்‌ 
கொட்டிக்கரைத்து அந்தப்‌ பாத்திரத்தை ஓர்‌ கையிலும்‌ மற்றொரு கையில்‌ பித்‌ 
தளேக்கரண்டியையும்‌ எடுத்‌ அக்கொண்டு ஒரு கையால்‌ கரைத்தமாவைத்‌ தாரை 
போல்‌ விட்டுக்கொண்டும்‌ அதே காலத்தில்‌ மறு கையிலிருக்கும்‌ கரண்டியினால்‌ 
கிளறிக்கொண்டுமிருக்‌ அ போகணியிலிருக்கும்‌ மாவெல்லாம்‌ கொதிக்கும்‌ காடி 
யிற்கொட்டி. அஅ கொஞ்சம்‌ இறுகலாய்க்‌ களிபோலானபின்‌ அதை அடுப்பை 
விட்டிறக்கி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய௰. மறுநாள்‌, 


* இப்பருப்பிற்குப்‌ பதிலாய்‌, கடலைப்பருப்பு, துவரம்பருப்பு, உளுத்தம்பருப்பு 
இவைகளைக்‌ கலந்தும்‌ உபயோடுப்பதுமுண்டு, 
ர்‌ இத்துருவலுக்குப்பதிலாய்‌, இளசான வெந்தயக்கீரை, வெண்டைக்காய்‌, கொத்‌ 
தீவரைக்காய்‌ இவைகளிலேதாவதொன்றைச்‌ சன்னமாய்‌ நறுக்கியும்‌ .போவெதுண்டு. 


போஜன பதார்த்தங்கள்‌. 261 
தயிர்‌ - அரைக்கால்‌ (3) படி, போடிசேய்‌தஉப்பு - கால்‌ (69) பலம்‌, சீரகம்‌ - . 
கால்‌ 3) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு - ஒரு (1) பலம்‌--இம்மூன்‌.று பதார்த்தங்களை 
யும்‌ மாக்கூழிற்‌ போடவேண்டிய அ. 
காயம்‌ - வீசம்‌ (5) ரூ. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்த 
ருந்து அந்தத்‌ தெளிவையும்‌ கூழிற்கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலந்து பிசைந்‌ தா 
19-வது வடாத்தை இட்ட அபோல்‌ இதையும்‌ இட்டு உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 
288. மற்றொருவிதக்‌ கூழ்‌ வடாம்‌ 
புழுங்கலரிசி - கால்‌ (3) படி.--இதை ஒருபடி ஜலத்தில்‌ இரண்டுநாள்‌ 
வரையில்‌ ஊறவைத்திருந்து மூன்றாம்காள்‌ ஜலத்தை வடித்து வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டியது. பின்பு அரிசியை வடித்து வைத்திருக்கும்‌ ஜலத்தையே . 
தெளித்து மைபோலசைத்துத்‌ தோசைமாவைப்போல்‌ அத்தனை இளக்கமாய்க்‌ 
கரைத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டி௰யது. 
போடி சேய்த உப்பு - காலேயசைக்கால்‌ ($) பலம்‌, சீரகம்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌, 
நசுக்கின மிளகு - அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌, காயம்‌-வீசம்‌ (ந) ரூ. எ.--இவைகளைக்‌ 
கரைத்த மாவிற்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ கலர்‌. அகொடுத்துக்‌ கொதிக்க 
வைத்து ௮௮ கொதிக்கையில்‌ அடிக்கடி இளறிக்கொண்டு மிருக்கவேண்டிய அ. 
௮௮ மொத்தையானபின்‌ அடுப்பைவிட்டிறக்கக்‌ கைபொறுக்கும்படியாய்‌ ஆறிய 
பின்‌ ஓர்‌ துணியில்‌ 279-வஅ வடாம்‌ இட்ட அபோல்‌ இதையும்‌ இட்டு உலர்த்தி 
வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டியது. இதை நெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ வறுக்‌ 
கையில்‌ இரண்டு 'மூன்றைஙிட. அதிகமாய்‌ ஒருதடவையிற்‌ போடக்கூடாது. 
அப்பளங்கள்‌ 


இப்பதார்த்தமானஅ சுபாசுபங்களுக்குரிய விசேஷ தினங்களிற்‌ செய்யும்‌ 
போஜன பதார்த்தங்களிற்‌ கறி உப்பேறி முதலியவைகளைப்‌ போலொத்த ஒரு: 
பதார்த்தமாயிருக்கன்றது. அல்லாமலும்‌ சாதாரண தினங்களில்‌ அவசரமிமித்‌ 
தம்‌ காய்‌ கறிமு தலியவைகள்‌ இல்லாமற்‌ சுருக்கமான 'சமையல்களைச்‌ செய்‌ 
கையில்‌ அக்காய்கறிகளுக்குப்‌ பதிலாக இதைச்‌ சுட்டும்‌ உபயோகிப்பது வெகு 
சாதாரணமா யிருக்கின்ற அ. அன்றியும்‌ இதையொரு சாதாரண பக்ஷணமாகவும்‌ 
மதிக்கப்படும்‌, இப்பதார்த்தத்தைச்‌ செய்யத்‌ தொடங்குமுன்‌ இதற்குவேண் 
டிய அப்பளமாவைச்‌ சித்தப்படுத்தி வை த்துக்கொள்வ அ அவசியமாகையால்‌ 


- அதைப்‌ பின்வருமாறு செய்யவேண்டிய து. 


பெரும்‌ உளுந்திற்குக்‌ கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெயைத்தடவி வெய்யிலில்‌ 
நன்றாய்‌ உலர்த்தி ஏந்திரத்திற்போட்டுடைத்துப்‌ பருப்பாக்கி மறுபடியும்‌ உலர்த்‌ 
திக்‌ குத்திப்‌ புடைத்துக்‌ கறுப்புத்தோலைப்‌ போகப்‌ பின்பு ஏந்திரத்திற்‌ போட்‌ 
டசைத்துக்‌ குங்குமம்போல்‌ சன்னமாய்‌ மாவாக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டி. 
யது, சிலர்‌ உளுத்தம்பருப்பை ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்து ஊறியபின்‌. தேய்த்தும்‌... | 
கழுவிக்‌ கஅுப்புத் தோலைப்‌ போக்க வெய்யிலில்‌ ஓர்‌ அணியைப்‌ பரப்பி அதிற்‌ 


\ 
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போட்டுலர்ததி நன்றாய்‌ உலர்ந்தபின்‌ ஏந்திரத்திற்‌ போட்டரைத்‌ து மேற்சொன்ன ! 
படி. மாவாக்கி வைத்துக்கொள்வது முண்டு, இப்படிச்‌ செய்வதில்‌ ருசிகுறைவு. 
289. எலுமிச்சம்பழரஸம்‌ சேர்ந்த 
உளுத்தமா அப்பளம்‌ 
நல்ல ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (3). படி, உப்பு - முக்கால்‌ (£) பலம்‌.-—இலஃ 
விரண்டையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்‌பூெ பாத்திரத்திற்போட்டு அதை அடுப்பில்‌ னீவத்துக்‌ 
காய்ச்சி ௮௮ கொதிகண்டபின்‌ அடுப்பைவிட்டிறக்டிக்‌ கொஞ்சநேரம்வரையில்‌ 
வைத்திருந்து ஜலம்‌ தெளிந்தவுடனே அதை மற்றொரு, ஈயம்பூசின பாத்திரத்‌ ' 
தில்‌ அணியால்‌ வடிகட்டி எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. a 
உளுத்தமா - அரைப்‌ (2) படி.--இதை உப்பு ஜலமிருக்கும்‌ பாத்தி 
திற்‌ போட்டுக்கொண்டு, ர வவ்ட. 
எலரிசிப்போடி, - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, மிளகு -' அரைப்‌ (2) பலம்‌, சீர 
கம்‌-கால்‌ (2) பலம்‌. இம்மூன்‌ அ பதார்த்தங்களையும்‌ உப்பு ஜலத்திலிருக்கும்‌ 
உளுத்தமாவிற்‌ நாவவேண்டி.ய து. ஆனால்‌ மிளகை மட்டும்‌ ஒன்‌ றிரண்டாய்ப்‌ 


பொடித்துப்‌ போடவேண்டிய அ. பின்பு, 


- எலுமிச்சம்பழம்‌ - ஏழு (1).-—இதைச்‌ செம்மையாய்க்‌ கசக்கி. ந்றுக்கி 
விதைகளை உதிர்த்துவிட்டு ரஸ ததை மாவிற்‌ பிழியவேண்டிய து. 
காயம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) ரூ. ௭. இதை ஈசுக்கி ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்‌ 
தில்‌ ஊறவைத்திருந்து அந்தத்‌ தெளிவை , மாவிற்கொட்டி நன்ளுய்க்கலக்‌,அ. : 
இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து வை தீஅக்கொள்ளவேண்டிய து. Te] 
நல்லேண்ணேய்‌ - அரைப்‌ (2) பலம்‌-—இதைப்‌ பிசைந்து வைத்திருக்கும்‌ 
உளுத்தமாவு மொத்தையின்மேல்‌ தடவி அதே பாத்திரத்திற்‌ போட்டு மூடி. 
வைத்திருந்து மறுநாள்‌ அதை அம்மியின்பேரில்‌ வைத்து உலக்கை அல்லது 
குழவியினாற்‌ செம்மையாய்த்‌ திருப்பித்திருப்பிக்‌ கொடு த்‌ துக்கொண்டு இடிக்க 
வேண்டியது. எவ்வளவுக்கெவ்வளவு இடிபடுறதோ அவ்வளவுக்கவ்வளவு 
அப்பளம்‌ செம்மையாயிருக்கும்‌, அப்படிக்கு இடிக்குங்காலத்திற்‌ கொஞ்சங்‌ 


, கொஞ்சமாய்‌ எண்ணெயையும்‌ தடவிக்கொள்ளலாம்‌. இவ்விதமாய்‌ இடித்துத்‌ 


தயாராக்கியிருக்கும்‌ அப்பளமா மொத்தையைச்‌ சிறிய எலுமிச்சங்காயளவு 
உருண்டைகளாக்கி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டியது. 
தேய்த்த எள்ளு - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இதையும்‌ ஒரு பாத்திரத்திற்‌ 
போட்டு வை தீதுக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
பச்சையரிசிமா - இரண்டரைப்‌ (22) பலம்‌.--இதையும்‌ ஒரு பாத்திரத்‌ 
திற்‌ போட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு ஓர்‌ மேடுபள்ளமில்லாத 
அதாவது சொறசொறப்பில்லாத பலகையின்மேல்‌ பாத்திரத்தில்‌ வைத்துக்‌ 
கொண்டிருக்கும்‌ அரி மொவிற்‌. கொஞ்சம்‌ எடுத்து உதிர்த்துத்‌ அடைத்துப்‌ 
பின்பு தீயாராக்கவைத்திருக்கும்‌ உருண்டையில்‌ ஒன்றை எடுத்து அதன்மேல்‌ 


த. 
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வைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ தட்டையாக்கிக்கொண்டு அதை மற்றொரு பா த்தத்தில்‌ 
வைத்திருக்கும்‌ எள்ளில்‌ மெதுவாய்‌ இரண்டு பக்கத்திலும்‌ ஒத்தி மா அடைத்து 
வைத்திராக்கும்‌ பலகையின்பேரில்‌ வைத்து அதன்பேரில்‌ கொஞ்சம்‌ மாவை 
உதிர்த்து அப்பளக்குழவியினால்‌ வட்டமாகச்‌ சற்றேறக்குறைய ஒரு முதிர்ந்த 
ஆலிலை கனமுள்ளதாய்‌ ஓட்டவேண்டியத. அப்படி ஒட்டுகையில்‌ அடிக்கடி. 
திருப்பிக்கொடுப்ப அமன்றி மாவில்‌ தொட்டுக்கொண்டும்‌ ஒட்டியே அப்பள 
மாக்க வேண்டியது. இப்படியே மீதி உருண்டைகளையும்‌ அப்பளமாக்கி உலர்த்த 
வேண்டியத. இதைத்‌ தேவையாயிருக்கும்பொழுஅ ரெருப்புத்தணலிற்‌ சட்‌ 
டாவ அ கெய்‌ அல்லது எண்ணெயிற்‌ பொரித்தாவது உபயோகிக்கலாம்‌. இதில்‌ 
எலுமிச்சம்பழம்‌ சேர்ந்‌ திருப்பதனால்‌ நெய்யில்‌ பொரிப்பே த உத்தமம்‌. 


த ப ட்ட 


| 


290. உளுத்தமா அப்பளம்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - மூன்‌அவீசம்‌ (இ) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூனெ பாத்தி 
ரத்தில்‌ விட்டு வைத்‌ தஅக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, 

நேய்‌ - முக்கால்‌ (3) பலம்‌, உப்பு - முக்கால்‌ ($) பலம்‌, எண்ணேய்‌ வேங்‌ 
காரம்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, அப்பளக்காரம்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌ இம்மூன்று ஆ 
பதார்த்தங்களையும்‌ பாத்திரத்‌ இலிருக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌: ?:. 
கரைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ கொதிக்க வைத்து -அடுப்பைவிட்டி றக்‌ அற்றி அதன்‌ 
தெளிவு ஜலத்தைத்‌ அணியால்‌ வடிகட்டி. மற்றொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ 
விட்டு வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. ' 

உளுத்தமா - அரைப்‌ ($) படி, ஏலரிசிப்போடி - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌, 
மிளகு - கால்‌ (3) பலம்‌, சீரதம்‌ - அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌, காயம்‌ - கால்‌ (2 த. 
ரூ. ௭--இவ்வைந்து பதார்த்தங்கனையும்‌ வடித்‌ துவைத்திருக்கும்‌ ஜலத்திறி பத 
போடவேண்டிய அ. ஆனால்‌ இவைகளில்‌ மிளகை ஒன்றிரண்டாய்‌ நசுக்இயும்‌-; " 
காயத்தைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்து அதன்‌ தெளிவையும்‌ மாவிழ்‌ 
போடவேண்டியது. ' பின்பு இவைகளை இறுகலாகும்படி. செம்மையாய்ப்‌ 
பிசைந்து அந்த மொத்தையின்மேல்‌ அரைப்‌ (3) பலம்‌ ஈல்லெண்ணெயைத்‌ 
' தடவி வைத்திருந்து மறுநாள்‌ 289-வ.அ அப்பளத்திற்கு மாவை இடித்தது 
- போலவே இடித்துப்‌ பின்பு சிறிய எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்‌இ 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 


பச்சை யரிசிமா - இரண்டரைப்‌ (24) பலம்‌.--இதையும்‌ ஒரு பாத்திரத்‌ 
திற்போட்டு வைத்‌ அக்கொண்டு உருண்டையாக்கி வைத்திருக்கும்‌ உளுத்த 
மாவை 89-வது அப்பளத்தைச்‌ செய்ததுபோலவே அப்பளமாகச்‌ செய்ய 
வேண்டியத, ஆனால்‌. இதற்கு எள்ளு வேண்டியதில்லை. இதைச்‌ சுட்டும்‌ 
கெய்‌ அல்லத எண்ணெயிற்‌ பொரித்‌தும்‌ உபயோகித்துக்‌ கொள்ளலாம்‌. 
. 891. வெண்டைக்காய்‌. ரஸம்‌ சேர்த்த உளுத்தமா அப்பளம்‌  -! 


நல்ல ஜலம்‌-மூன்றுவீசம்‌ (த) படி.--இதை ஜர்‌ பாத்திரத்தில்விட்டு, 
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வேண்டைக்காய்‌ - மூன்று (3) பலம்‌.--இதைச்‌ பெறு தண்டு 
நறுக்கி நசுக்கப்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ௦ 
வைத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி' ஆற்றிச்‌ செம்மையாய்க்‌ கசக்கிப்‌ பிழிந்து 
கையை எறிந்துவிடவேண்டிய௰௰. பின்பு, 

உப்பு-முக்கால்‌ (2) பலம்‌, எண்ணேய்‌ வேங்காரம்‌-அசைப்‌ (3) பலம்‌, அப்‌ 
ளக்காரம்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, சுண்ணாம்பு நரை-கால்‌: (3) பலம்‌.--இந்த நான்‌ 
பதார்த்தங்களையும்‌ வெண்டைக்காய்‌ ரஸத்திற்‌ கரைத்து வடிகட்டி வைத்‌, 
கொள்ள வேண்டியது. அதன்பின்‌ அந்த ஜலத்தில்‌, | 

உளுத்தமா- அரைப்‌ (3) படி, ஏலரிசிப்‌ போடி - அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌; 
நசுக்கின மிளகு-கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌- அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, காயம்‌-கா 
ரூ. எ.--இந்தப்‌ பதார்த்தங்களைத்‌ தயாராக்கி வைத்திருக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ 
வேண்டியது. ஆனால்‌ காயத்தை மட்டும்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவை, 
திருந்து தெளிவை விடவேண்டியது. இப்படி. எல்லாவற்றையும்‌: ஒன்றாய்‌, 
கலந்து இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து மொத்தையாக்க அதன்மேல்‌ அரைப்‌ ப 
எண்ணெயைத்‌ தடவி வைத்‌அக்கொண்டிருக்து மறுநாள்‌ அந்த மொத்தைரை 
இடித்‌அ உருண்டைகளாக) 289-வ.ஆ அப்பள 'த்தைச்‌ செய்த அபோலவே செய்து 
நெய்‌ அல்லஅ எண்ணெயிற்‌ பொரித்து அல்லது சட்டு உபயோடக்கவேண்டியது.' 


292. வசலைக்கரைரவம்‌ சேர்ந்த 
உளுத்தமா அப்பளம்‌ 
நல்ல ஜலம்‌ - மூன்றுவீசம்‌ (த) படி.-இதை ஒருபாத்திரத்தில்‌ விட்டு 


உப்பு-முக்கால்‌ (3) பலம்‌, எண்ணேய்‌ வேங்காரம்‌- அரைப்‌ (3) பலம்‌ 
அப்பளக்காரம்‌-சால்‌ (2) பலம்‌, சுண்ணாம்பு நரை - கால்‌ (2) பலம்‌.--இர்சான்கு. 


பதார்த்தங்களையும்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ ஜலத்திற்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌: 


கொதிக்கவைத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி வடிகட்டி வைத்துக்கொண்டு, 
வசலைக்கீரை ரஸம்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.--இதை உப்பு ஜலத்தில்‌ விட்டு, 
உளுத்தமா-அரைப்‌ (3) படி, ஏலரிசிப்போடி, - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, நசுக்‌ 
கின மிளகு - கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ (இ) பலம்‌, காயம்‌- கால்‌ (3) 
ரூ. எ.--இப்பதார்த்தங்களிற்‌ காயத்தைத்தவிர மற்றவைகளைத்‌ தயாராக 
வைத்திருக்கும்‌ உப்புஜலத்திற்‌ போடவேண்டிய த. காயத்தைமட்டும்‌ இரண்டு ' 
ரூபாயெடை ஜலத்திற்‌ கரைத்துத்‌ தெளிவை மாவிற்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு* எல்லா 
வற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து பிசைந்து மொத்தையாக்கி வைத்துக்கொண்டு, | 
நல்லெண்ணேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதை அந்த மொத்தையித்‌ றடவி 
வைத்துக்கொண்டிருந்து மறுநாள்‌ இதை இடித்‌அருண்டைகளாக்கி 289-வது 
அப்பளத்தைச்‌ செய்த அபோலவே இதையும்‌ செய்யவேண்டியது. இதற்கு உப 
யோகப்படுத்‌ அம்‌ அரிசிமா இரண்டரைப்‌ (2$) பலமாக இருக்கவேண்டும்‌, | 


| 
| 
| 
| 
| 
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293. பிரண்டைரஸம்‌ சேர்ந்த : 
உளுத்தமா அப்பளம்‌ ஸ்‌ 

நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ (3) படி. --இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு, 


பிரண்டை - ஐந்து (5) பலம்‌.--இதை இளசாய்ப்‌ பார்த்து நறுக்‌ கசக்கிப்‌ ந்‌ 


பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ ஜலத்திற்போட்டுச்‌ செம்மையாய்ப்‌ பிசைந்து பிழிந்து 
சக்கையை எறிந்துவிட்டு அந்த ஜலத்தில்‌, ல்‌ 

உப்பு - முக்கால்‌ ($) பலம்‌, எண்ணேய்‌ வெங்காரம்‌ - அரைப்‌ ($) பலம்‌, 
அப்பளக்காரம்‌ - கால்‌ (2) பலம்‌.--இவைகளைப்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ கொதிக்க 
வைகு வடித்து எடு த்‌. துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 


உளுத்தமா --அரைப்‌ (3) படி; | ஏலரிசிப்‌ போடி - அசைக்கால்‌, : இ: லம்‌... ! 
நசுக்கின மிளகு-கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ (3 பலம்‌--இந்த. நான்கு: 


கட 


பதார்த்தங்களையும்‌ தயாசாக்இவைத்‌ திருக்கும்‌ உப்புஜலத்திற்‌ போட்டுப்‌ பின்பு, 
காயம்‌ - கால்‌ (2) ரூ. ௭--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்திற்‌ கரைத்துத்‌ 
தெளிவை மாவில்‌ விட்டுப்‌ பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ ட்‌ பிசைந்து 
மொத்தையாக்கி வைத்துக்கொண்டு, 
நல்லேண்ணேய்‌ - அரைப்‌ (2) பலம்‌.--இதைப்‌ பிசைந்து வைத்திருக்கும்‌ 


மொத்தையிற்றடவி வைத்திருந்து மறுநாள்‌ அதைச்‌ செம்மையாய்‌ இடித்து - 


_ உருண்டைகளாக்கி முந்திய 289-வது அப்பளத்தைப்போலவே செய்யவேண்‌ 
டியது, ஆனால்‌ அரிசிமா இரண்டரைப்‌ (22) பலமாக இருக்கவேண்டும்‌. 
294. அரிசிமா அப்பளம்‌ 
. அரிசிமா - அரைப்‌ (த) படி--இத வெண்மையாயும்‌ பருமனாயுமிருக்கும்‌ 
ஒருபடி. அரிசியைச்‌ செம்மையாய்க்‌ குத்திப்‌ புடைத்துச்‌ சுத்தப்படுத்தி ஜலத்‌ 
திற்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ களைந்து ஜலத்தை வடியவைத்து நிழலில்‌ ஓர்‌ 


வெள்ளைத்‌ அணியைப்‌ போட்டு அதன்பேரில்‌ வடியவைத்திருக்கும்‌ அரிசியைக்‌ ' 


கொட்டிப்‌ பரப்பி ௮௮ ஆறினபின்‌ அதாவது ஜலம்‌ வற்றிப்போம்வரையில்‌ 
உலர்த்திச்‌ செம்மையாய்‌ இடித்துப்‌. புடைத்துக்‌ குங்குமம்போன்ற மாவை 
மேற்சொல்லிய அளவின்படி அளந்து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய௮. 

௩ல்ல ஜலம்‌ - காலேயரைக்கால்‌ (8) படி--இதை ஒரு படி ஜலங்கொளளு 
கிற அகன்ற வாயையுடைய ஜர்‌ பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்காய்ச்சி, 

உப்பு - அரையே அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ 
போட்டுக்‌ கொஞ்ச ரேரத்திற்குப்பின்‌ சித்தப்படுத்திவைத் திருக்கும்‌ அரிசிகோவை 
அதிற்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ ளெறிக்கொடுத்‌த இறக்கிப்‌ பின்‌ அதை ஓர்‌ 
- தாம்பாளத்திற்‌ ளெறிக்கொண்டு செம்மையாய்‌ ஒட்டிப்பிசைந்து வைத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டிய அ. 


உளுத்தமா - கால்‌ (3) படி.--இதையும்‌ அந்த மொ.த்தையிற்போப்டு; 


ஏலரிசிப்போடி-கால்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்த மாவுடன்‌ போட்டுப்பின்‌, 
94 ச 4 ழ்‌ 


266 இந்‌.து பாகசாஸ்‌ திர 
எலுமிச்சம்பழம்‌ - மூன்று (8).--இதன்‌ ரஸத்தையும்‌ அந்த மாவின்‌ 

மொத்தையிற பிழிந்து அதன்பின்‌, | 
காயம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) ரூ. ௪.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்திற்‌ கரைத்‌ | 

அத்‌ தெளிவை மாவிற்கொட்டி இவை எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்ப்‌ பிசைந்து ' 


வைத்‌ தக்கொள்ளவேண்டிய த. கொஞ்சம்‌ இளக்கமாயிருந்‌ தால்‌ இறுகலாகப்‌ | 
போதுமான கொஞ்சம்‌ உளுத்தமாவையும்‌ சேர்த்துக்கொள்ளலாம்‌. இப்படிக்‌ | 
கலந்து வைத்திருக்கும்‌ மாவின்மொத்தையைக்‌ கொண்டு மும்‌ $ திய 289-வ அ 

அப்பள த்தைச்‌ செய்‌ 'கஅபோல்‌ அப்பளமாகச்‌ செய்யவேண்டிய த. ன்‌ 


295. அரிசி அப்பளம்‌ 

அரிசி. - அரைப்‌ (2) படி-இதை : குருரொய்யின்‌ றி : முழு “அரிசிய ம்‌ 
இருப்பதைப்‌ பார்த்து ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திருர்‌.து நன்றாய்‌ ஊறியபின்‌: அக 
நிழலில்‌ ஓர்‌ அணியின்மேற்‌ பரப்பி ௮.௮ முக்காற்பாகம்‌ உலர்ந்தபின்‌ ஓர்‌ சட்டி: 
அல்லஅ வாணலியிற்போட்டுச்‌ சிவக்காமற்‌ பொன்னிறமாய்‌ வறுத்து அதாவது. | 
அவ்வரிசிகள்‌ கொஞ்சம்‌ மேடுபள்ளமுமாய்‌ உப்பி வறுபட்ட உடனே: எடுத்துச்‌. 
சன்னமாய்‌ குங்குமம்போல்‌ மாவாகும்படி அரைத்து வைத்துக்கொண்டு, de 
எலுமிச்சம்பழம்‌ - ஏழு (7).--இப்பழங்களை நன்றாய்க்‌ சக்கி அறுத்து | 
விதைகளை உதிர்த்‌அவிட்டுச்‌ சாற்றைச்‌ ஒத்தப்படுத்தியிருக்கும்‌ மாவிற்கலந்து, ' 
நல்ல ஜலம்‌ - மூன்‌அவீசம்‌ (த) படி, உப்பு - அரைப்‌ (2) பலம்‌, காயம்‌... 
விசம்‌ (£) ரூ. ௪., அப்பளக்காரம்‌ - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌.--இவைகளை ஜலத்‌.. 
திற்‌ கரைத்துக்‌ காய்ச்சிப்‌ பின்பு அதை வடிகட்டி எடுத்துக்கொண்டு அச்சலத்‌ | 
தில்‌ எலுமிச்சம்பழ சஸங்கலந்த மாவைக்கொட்டிக்‌ கலக்துகொடுத்‌து உடனே, 
இறுகலானநேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, சீரகம்‌-அரைக்கால்‌ (68 பலம்‌, நசுக்கின| 
மிளகு- -அசைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளை அந்த மாவிற்போட்டுப்‌ பிசைந்து| 
முந்திய அப்பளங்களின்‌ மாவை. யிடி.த்‌ததுபோலிடித்து ஒரே உருண்டையாய்‌ 
உருட்டி ஓர்‌ களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ வைத்து அவ்வுருண்டையின்மேல்‌ ஓர்‌ 
ஈரத்‌ துணியைப்‌ போர்த்து வைத்துக்கொண்டு அதிலிருந்து சிறிய எலுமிச்‌ 
சங்காயளவு மாவை எடுத்து ௮தை முந்திய 289-வது அப்பளத்தை யிட்டது 
போலவே யிட்டு ஓர்‌ முறத்தில்‌ வைக்து வெய்யிலிலுலர்த்திச்‌ சட்டு அல்லது 
பொரித்து உபயோகிக்கவேண்டிய அ. பிசைந்து வைத்திருக்கும்‌ மாவை ஒரே 


தடவையில்‌ எல்லாவற்றையும்‌ எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்காமல்‌ 
மொத்தத்திவிருக்‌து ஒவ்வொரு தடவையாய்‌ எடுத்‌ தக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
296. கொப்புள அப்பளம்‌ 
“கல்லஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி, உப்பு-முக்கால்‌ (3) பவி இவ்வினம்‌ 2 
ஓர்‌ சயம்பூசின பாத்திரத்திற்‌ கொட்டி வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ, 
தித்தி வேர்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) -பலம்‌.--இதை அம்மியில்‌ வைத்‌ அச்‌ செம்பை 
யாய்‌ ஈச உப்புஜலத்திற்‌ ன்‌ பின்பு, 
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மோத்தை மேய்‌ - ஒன்றைப்‌ (1$) பலம்‌. இதையும்‌ அர்த ஜலத்‌இற்‌ 
போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌' கொதிக்கவைத்‌ அப்‌ பின்பு அதை வடிகட்டி வைத்துக்‌ 


உளுத்தமா - அரைப்‌ (3) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்திற்‌ போட்டுக்‌ 
கொண்டு தயாசாக்‌இ வைத்திருக்கும்‌ உப்புஜலத்தை விட்டு அதன்பின்‌, 


காயம்‌ - கால்‌ (3 ரூ. ௪. இதைக்‌ கொஞ்சம்‌'ஜல தீதிற்‌ கரைத்து அந்தத்‌: 
தெளிவையும்‌ அந்த மாவில்விட்டுச்‌ செம்மையாய்ப்‌ பிசைந்து அந்த மொத்தை.. 


யின்மேற்‌ கொஞ்சம்‌ எண்ணெயைத்‌ தடவிவைத்திருந்து மறுகாள்‌ 289-வது 
அப்பளத்கைச்‌ செய்த அ.டோலவே இதையும்‌ செய்யவேண்டியது,  " 


ட முற்றொருவிதக்‌ கொப்புள்‌ அப்பிள்‌ 
நல்ல லம்‌ - கால்‌ (0) படி இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ வீடடு வை 
கொள்ளவேண்டிய து. 
உப்பு - முக்கால்‌ (1) பலம்‌.--இதை அந்த ஜலத்திற்போட்டு, 
அப்பளக்காரம்‌ - முக்கால்‌ ($) பலம்‌, காயம்‌ - கால்‌ (2) ரூ. ௪.--இவ்வீரண்‌ 


டையும்‌ உப்பைப்டோட்டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சும்‌ கொதிக்கவைத்‌' 


அப்‌ பின்பு அந்த ஜலத்‌ை த வடி.தீதுக்கொள்ளவேண்டி௰௮, 

உளுத்தமா - அரைப்‌ (2) படி.--இதை 'மேற்படி உப்புஜலத்திற்‌ போட்டுச்‌ 
செம்மையாய்ப்‌ பிசைந்து ஈல்லெண்ணெயைச்‌ தடவி அன்றெல்லாம்‌ அப்படியே 
_ வைத்திருந்து மறுநாள்‌ செம்மையாய்‌ இடித்துச்‌ புடெறு உருண்டைகளாக்கி 


289-வது அப்பளத்தைப்போல்‌ எருக்கிலை கனமுள்ளதாய்‌ அப்பளங்களாக்டி : ப 
வெய்யிலில்‌ கொஞ்சம்‌ உலர்த்தி வைத்‌ அக்கொள்ள்‌ வேண்டிய ௮. இந்த அப்ப. த 


க்கி ல்‌ தடிக்க. 


ளங்களைப்‌ பொரித்தால்‌ அஅ ஜலத்தில்‌ உண்டாகும்‌ கொப்புளங்களைப்போத்‌ ' ( 


கொப்புளங்களுடையதாய்‌ இருக்கும்‌. அல்லாமலும்‌ அந்த அப்பளங்களை இரண்‌ 
டாய்‌ ஒடித்‌அப்பொரி த்தால்‌ கொழுக்கட்டையைப்போல்‌ உப்பியுமிருக்கும்‌.ஆனால்‌ 
. இரண்டாய்‌ ஒடித்‌ துப்‌ பொரிக்கையில்‌ அந்த வாணலியிலிருக்கும்‌ ' எண்ணெ 
யையே ஒர்‌ கரண்டியினால்‌ எடுத்து இரண்டொரு தடவை பொரிபடும்‌ அப்பளத்‌ 
தின்‌ மேற்பாகத்தில்‌ விடவேண்டியது. 
298. அவல்‌ அப்பளம்‌ 

சம்பா அவல்‌-அரைப்‌ (2) படி-இதை நெல்‌ உமி முதலியவைகளில்லா 
மற்‌ செய்து நன்றாய்‌ உலர்த்தி அதை மாவாக அரைத்துத்‌ தெள்ளி ஊதிற்‌ 
சன்னமாயிருக்கும்‌ மாவிற்‌ காற்‌ (2) படி யளவையும்‌ கொஞ்சம்‌ டருமனா 
யிருக்கும்‌ மீதி காற்‌ (3) படி மாவையும்‌ தனிப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டிய த. 

உப்பு-காலேயரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, காயம்‌-கால்‌ (2) ரூ. .எ., நல்லஜலம்‌- 


அரைப்‌ (3) படி இவைகளை ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்துக்‌ கரைத்து அடுப்பின்றேனுள "| 


வைத்துக்‌ காய்ச்சி பின்பு அதை வடிகட்டி. இரண்டாய்ப்‌ பகுத்து வைத்துக்‌ 


_.. ல ய வைகையை கை கைக கைசையைை்‌ 


யது. இவ்வாறு மூடி வைத்திருக்கும்‌ அவல்மாவில்‌ ஓர்‌ சிறிய: எலுமிச்ச 


268 இந்து பாகசாஸ்‌ இர 
கொண்டு அதின்‌ ஒரு பாகத்தில்‌ மேலே சித்தப்படுத்தி வைத்‌ திருக்கும்‌ கொஞ்‌” 


சம்‌ பருமனான அவல்மாவைக்‌ கொட்டி உடனே, 

சீரகம்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, தூளாக்கின மிளகு-அசைக்கால்‌ (£) பலம்‌.--இவை 
களையும்‌ உப்புஜலத்திற்‌ போட்டிருக்கும்‌ அவல்மாவுடன கலந்து ஊறவைத்‌ A 
திருந்து ௮௮ நன்றாய்‌ ஊறியபின்‌ பிசைந்து முந்திய அப்பளமாவுகளைப்போல E 
நன்றாய்‌ இடித்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத, இவ்வாறு இடிக்கையில்‌ 
இடைக்கிடை மற்றொரு பாகமா உப்புஜலத்திற்‌ கொஞ்சத்தைத்‌ தெளித்‌..] 
ுக்கொண்டும்‌ இடிக்கையிற்‌ கை கல்‌ இவைகளில்‌ அந்தமாவு ணட 


ப 
Hy 
ris 


அதாவது ஒட்டாமலிருக்கும்படி இடைக்கிடை நெய்யைத்‌ தடவிக்கொண்டும்‌ .. 
இடித்து உருண்டையாக்கி ஓர்‌ ஈரத்‌ அணியால்‌ மூடிவைத்‌துக்கொள்ள வேண்டி, 


யளவை எடுத்து உருட்டி முந்திய அப்பளங்களைப்போல்‌ இதையும்‌ த! 
மாக்கி ஓர்‌ முற த்திற்போட்டு உலர்த்தி வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. ஆனால்‌ ்‌] 
அப்பளத்தை யிடுகையில்‌ அப்பளக்குளவிக்கும்‌ பலகைக்கும்‌ தடவி அல்‌ 
லது தூவிக்கொள்வதின்‌ பொருட்டு மேலே தனிப்படுத்‌ தவை திதிருக்கும்‌ 
சன்னமாயெ அவல்மாவைத்‌ தாராளமாய்‌ உபயோடக்கவேண்டியது. அதல்‌ 
பிசைந்‌தவைத்திருக்கும்‌ மாவையெல்லாம்‌ ஒரே தடவையிற்‌ சிறிய 
எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்காமல்‌ ஓவ்வொரு தடவையிலும்‌ மொத்‌ 
தத்திலிருந்‌ த கொஞ்சம்‌ கொஞ்சம்‌ எடுத்துக்கொள்ளவேண்டிய ௮. ்‌ 
மேற்சொல்லிய அப்பளங்களிற்‌ சேர்த்‌ திருக்கும்‌ வெண்டைக்காய்‌ ஓலம்‌, : 
பிரண்டை ஜலம்‌, வசலைக்சை ரஸம்‌, அத்திவேர்‌ ஜலம்‌ இவைகளைப்போல்‌ 
சேப்பங்றெங்கு ஜலம்‌, சீந்திக்கொடி ஜலம்‌; கண்டங்கத்திரிவேர்‌ ஜலம்‌, கள்ளிக்‌ : 
கொம்பு ஜலம்‌ இவைகளையும்‌ உளுத்தமாவிற்‌ கலந்து அப்பளம்‌ செய்வதுண்டு; 
அன்றியும்‌ மேற்சொல்லிய ௮ப்பளங்களிற்‌ சேர்ந்திருக்கும்‌ காட்டு அப்பளக்‌ 
காரத்திற்குப்‌ பதிலாய்ச்‌ மை அப்பளக்காரம்‌ (சோடா) இதையும்‌ சேர்ப்ப 
துண்டு, இவ்வாறு மேற்சொல்லிய இலை, காய்‌, இழங்குகளின்‌ ஜலம்‌ அல்லது 
ரஸத்தையும்‌ வெங்காரம்‌, அப்பளக்காரம்‌ முதலியவைகளையும்‌ சேர்ப்பது அப்‌ 


பளங்கள்‌ விசாலமாய்ப்‌ பரவி கொப்புளங்கள்‌ ஆவதற்கேயாம்‌, 


போஜனபதார்த்தங்கள்‌ முற்றிற்று 


3-ம்‌ பிரிவு பக்ஷணங்கள்‌ 


| 

| இப்பக்ஷணங்களில்‌ தோசை, இட்டிலி, கொழுக்கட்டை, ஆமவடை, 
| வடை, அப்பம்‌, அதிரஸம்‌, ௬ூயன்‌, முறுக்கு, தேன்குழல்‌ இவைகளைப்போ 
்‌ லொத்த இன்னுஞ்‌ சித்ில பக்ஷணங்களே இவ்விரர்ஜதானியிற்‌ சீர்திருத்த 
| முடைய இந்துக்களின்‌ பூர்வீக பக்ஷணங்களா யிருக்கின்றன. இக்காலத்தில்‌ 
அன்னிய காட்டார்களாகய மஹாராஷ்ட்ர கர்நாடக தேசத்தார்கள்‌ வாப்போகத்‌ 
தொடங்கியபின்னும்‌ நமது நாட்டார்‌ அந்காகேளுக்குப்‌ ! போக ்‌ 
பின்னும்‌ அந்காட்டின்‌ பக்ணங்கள்ரம 12187 
'போண்டு (பகோடா), பூரி, போளி, லாடு. (மடு) ஜிலே 5 
ஹல்வா, பூந்தி முதலியவைகளைப்‌ போலொத்த ற்லெ பக்ஷணம்‌ 
நாட்டில்‌ வழங்வெருகன்றன. 3 


| தினங்களி லும்‌ இன்னுஞ்‌ சிலவற்றை அரோசக பரிகாரத்தின்‌ பெர்ருட்டு! 
சாதாரண இனங்களிலும்‌ செய்வது வழக்கம்‌. அவைகளின்‌ விவரம்‌ அந்தந்தப்‌ 
பக்ஷணங்களைப்பற்றிச்‌ சொல்லுமிடத்தில்‌ விவரிக்கப்பட்டிருக்கன்ற அ. 


தோசைகள்‌ 


விரத இனங்களில்‌ உபவாஸஞ்செய்யச்‌ சக்தியற்றவர்களுக்கு அன்னத்திற்குப்‌ 
பதிலாகச்‌ செய்யப்படும்‌ ஒர்‌ சாதாரண பக்ஷணமாயிருக்கின்ற ௮. 

299. உளுத்தம்பருப்புச்‌ சேர்ந்த தோசை 
அரிசி - அரைப்‌ (3) படி, உளுத்தம்‌ பருப்பு - கால்‌ (2) படி--இவ்விரண்‌ 


டையும்‌ ஒருமணிறேரம்வரையில்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திருந்து பின்பு ஜலத்தை 
வடி.த்‌அவிட்டுக்‌ கல்‌ லுலிற்போட்டுக்‌ காற்படி ஜலத்தைத்‌ தெளித்து வெண்‌ 


| 


ணெய்போ லரைத்து .ஜர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொண்டு, 
போடிசேய்த உப்பு - முக்கால்‌ () பலம்‌..-இதை அரைத்து வைத்‌ 
திருக்கும்‌ தோசைமாவிற்‌ கலந்து கால்படி ஜலத்தை யதிற்கொட்டிக்‌ கரை 


[த்த வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு 59-வது பக்கத்தில்‌ 45, கட்‌. 


| இந்த லக்கங்களுடைய வடிவுபோன்ற தோசைக்கல்லை அடுப்பில்‌ வைத்தக்‌ 
காய்ச்‌ ௮து காய்ந்தபின்‌ கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெயில்‌ ஓர்‌ அணியை ஈனைத்‌ 
அக்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ தோசைக்கல்லிற்‌ றடவி உடனே கரைத்து வைத்திருக்‌ 
(கும்‌ மாவில்‌ ஓர்‌ கரண்டியளவை எடுத்து எண்ணெய்‌ தடவின தோசைக்கல்‌ 


| கின்மேல்‌: வார்த்துத்‌ தேவையான கனத்திற்குச்‌ சமமாய்‌ பரப்பிச்‌' சற்றுறேறத்‌: பு. 


திற்குப்பின்‌ அதாவஅ அத்தோசையின்‌ அடிப்பாகத்தின்‌ ஓரத்தை 57-வது 


.இவைகளிற்‌ சிலவற்றைச்‌ அர்‌ ன கரி? தவித்தன இதர: ன்‌ 


இப்பக்ஷணமான அ இந்துக்களுக்குரிய ஏகாதசி, அமாவாசை முதலிய. . 


| 
| 
| 
1 


* 


ட EE ெணைககக்க் க வ மய கமை வன எனைக்‌ 


"அத்தி 
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பக்கத்தின்‌ 85- இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற அுடுப்பினால்‌ மெது 
வாய்க்‌ இளப்ப அம்மாவ்ன ௮ தோசைக்கல்விலும்‌ அடுப்பி அம்‌ படாமல்‌ இளம்‌ 
புஞ்சமயத்தில்‌ அத்தோசையை எடு தீஅத்‌ திருப்பிப்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ 
ஜலத்தைக்‌ கையிலெடுத்‌ அத்‌ இருப்பினதோசையின்மேற்‌ - தெளி த்து மெது 
வாய்த்‌ தட்டிச்‌ சற்றுகோத்இற்குப்பின்‌ முன்போலவே மாவானது தோசைக்கல்‌ 
லிலும்‌ அடுப்பிலும்‌ படாமற்‌ இளம்பும்‌ சமயத்திற்‌ கல்லைவிட்டு எடுத்து வைத்‌ 
அக்கொள்ள வேண்டியத. பின்னுங்கொஞ்சம்‌ நீல்லெண்ணெயைத்தடவி மீ இ; 
மாவையும்‌ .தோசைகளாய்‌ வார்த்து எடுத்து ' உபயோகிக்கவேண்டியது, - 133 
சிலர்‌ தோசைமாவை அரைத்தவுடனே வார்க்காமல்‌ அன்றெல்லாம்‌ அப்‌. 
படியே புளிக்கவைத்‌ திருந்து மறுநாள்‌ வார்க்கறெதும்‌ உண்டு. 
300. தேங்காய்த்‌ தோசை 
தேங்காய்த்‌ துருவல்‌ - பன்னிரண்டு ( 12) பலம்‌, அரிசி - கால்‌ (89) ப்டி, உப்பு 
அரைப்‌ ($) பலம்‌.--இவைகளில்‌ அரிஏயைடமட்டும்‌ இரு மணிநேரம்‌ வரையில்‌ - 
ஊறவைத்திருக்‌ ௮ ஜலத்தை வடித்து மற்ற இரண்டு சாமான்களையும்‌ கலந்து 
கல்லுசலிற்போட்டு ஜலச்சைக்கெளித்‌து: வெண்ணெய்போலரைத்‌ அ 299-வது 3 
தோசைமாவைப்‌ போலத்தனை இளக்கமாவதற்குப்போ அமான ஜலத்தைவிட்டுக்‌ 
கரைதீது அதைப்போலவே இதையும்‌ வார்த்து உபயோடுக்கவேண்டியது, 
301. வெந்தயத்‌ தோசை 
அரிசி - கால்‌ (3) படி, உளுத்தம்பருப்பு - அசைக்கால்‌ (2) படி, வெந்தயம்‌. . 
இரண்டு (2), பலம்‌. இம்மூன்றையும்‌ ஒரு மணிநேரம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்‌ . 
திருந்து பின்பு ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அதை ஓர்‌ கல்லுரலிற்‌ போட்டுக்‌ ம 
கொஞ்சங்கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்தெளித்‌ த வெண்ணெய்போலரைத்‌ ௮ 299-வது - 
தோசையின்மாவைக்‌ கசைத்ததுபோல்‌ ௮ திதனை இளக்கமாவதற்குப்‌ போது 
மான ஜலத்தைவிட்டுக்‌ கரைத்து அப்படியே வைத்திருந்து மறுகாள்‌, 
உப்பு - அரையே அரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, சீரகம்‌ - காலே அரைக்கால்‌ 8) 
பலம்‌, காயம்‌ - வீசம்‌ (2) பலம்‌.--இவைகளிற்‌ காயத்தைக்‌ தவிர மற்றவை 
களைப்‌ புளித்த தோசைமாவிற்‌ போட்டுக்‌ காயத்தைமட்டும்‌ கொஞ்சம்‌ 
ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்த அதன்‌ தெளிவைத்‌ தோசைமாவிற் கொட்டிப்‌ பின்பு 
எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்துகொடுத்து 299-வது தோசையைப்போல்‌ 
இதையும்‌ வார்த்து உபயோகிக்கவேண்டியது. ச்‌, 
302. வெங்காயத்‌ தோசை ்‌ 
முந்திய 299, 301-வத தோசைகளைப்போலவே இதையும்‌ செய்யவேண்‌ 
டியது. ஆனால்‌ இத்தோசையை வார்ப்பதற்குமுன்‌ .இந்தத்‌ தோசைமாவில்‌ 
தோலைப்‌ போக்கித்‌ அருவலாக நறுக்கின வேங்காயம்‌ ஐந்‌. (5) பலம்‌, .பொடிப்‌ | 
பொடியாய்‌ நறுக்க பச்சைமிளகாய்‌ ஒன்றைப்‌ (12) பலம்‌, பொடி.ப்பொடியாய்‌ 


நறுக்க பச்சைக்கோத்துமல்லி அரைப்‌ ($) பலம்‌, இவைகளையும்‌ கலந்து 
கொண்டு முந்திய தோசைகளைப்போல்‌ வார்க்கவேண்டிய அ. அனால்‌ மேற்‌ 
கூறிய இரண்டு தோசைகளிற்‌ போட்டிருக்கும்‌ உப்பைக்காட்டி லும்‌ கால்‌ [69] 
பலம்‌ உப்பை அதிகப்படுத்திக்கொள்ள வேண்டியது. சிலர்‌ கொஞ்சம்‌ கரு 


ப.-ஷ£ணங்கள்‌ ட 
| 


வேப்பிலையையும்‌ சேர்ப்ப அண்டு. 


303. வெல்லத்‌ தோசை 
அரிசிமா-அரைப்‌ (2) படி. அரியை நன்றாய்க்‌ களைந்து ஜலத்தை 
வடித்‌ தவிட்டு அதை நிழலில்‌ உலர்த்தி அரைத்து மேற்சொன்ன அளவின்படி 
அளந்து வைத்துக்கொண்டு, 


தேங்காய்த்‌ த்துருவல்‌-ஆறரைப்‌. (6). பலம்‌, பொடிசேங்த டச்‌ 
பலம்‌, வேல்லம்‌ அல்லது . சர்க்கரை-இருபஅு- (20) பலம்‌, ஏலரிசி. அரைக்கால்‌ (த 
(2) பலம்‌.--இவைகளை அசைத்துவைத்திருக்கும்‌ மாவிற்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌. ன்‌ 
கலந்து முந்திய 299-வது தோசைக்கு மாவைக்‌ கரைத்ததுபோல்‌ அத்தனை”. 
இளக்கமாவதற்குப்‌ | போதுமான ஜலத்தைவிட்டுக்‌ கரைத்துச்‌ இத்தப்படுத்‌இக்‌ . 
சொண்டு அடுப்பின்‌ பேரிலிருக்கும்‌ தோசைக்கல்லிற்கு நெய்யைத்‌ தடவி முந்திய 
299-வது தோசையை வார்த்ததுபோல்‌ இதையும்‌ வார்க்கவேண்டியது. 
304. கோதுமைமாத்‌ தோசை 
கோதுமைமா - அரைப்‌ ($) படி, வல்லம்‌ அல்லது சர்க்கரை - இருபது 
(20) பலம்‌, உப்பு-கால்‌ (3) பலம்‌, நேய்‌-அரைப்‌ ($) பலம்‌, ஏலரிசிப்போடி-கால்‌ 
(3) பலம்‌, தேங்காய்த்‌தருவல்‌-ஆறரைப்‌ (64) பலம்‌,--இவ்வாறு பதார்த்தங்களை 
யும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து முந்திய 299-வது தோசைக்கு மாவைக்‌ கரைத்தது 
போலவே அத்தனை இளக்கமாவதற்குப்‌ போதுமான ஜலத்தைவிட்டுக்‌ கரைத்து 
அதைப்போலவே வார்க்கவேண்டியது; இதில்‌ தேங்காய்த்‌ அுருவலைச்‌ சேர்க்காம 
அம்‌ செய்வ அண்டு. ஆனால்‌ தோசைக்கல்லிற்கு நெய்யைத்‌ தடவவேண்டியது. 
305. பால்‌ தோசை (ஆயிதே) 


அரிசிமா - அரைப்‌ (9) படி —அரிசியைக்களைந்‌து ஜலத்தை வடித்தவிட்‌ 
டுப்‌ பின்பு அதைக்‌ கொஞ்சம்‌ நிழலில்‌ உலர்த்திக்‌ குங்குமம்போல்‌ எந்திரத்தில்‌ 
அரைத்து மேற்சொல்லிய அளவின்படி. அளந்து வைத்துக்கொண்டு, 


உப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதிற்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு மேலாகக்‌ : 


கழுவி உடனே ஓர்‌ அணியிற்போட்டு ஒத்திக்கொண்டு பொடிசெய்து ௮ந்த 
- மரவிற்‌ போடவேண்டியது. பின்பு அதை மோர்க்குழம்பைப்போல்‌ அத்தனை 


இளக்கமாய்க்‌ கரைப்பதற்கு வேண்டிய ஜலத்தைக்‌ காய்ச்சி அந்த மாலிக்விட்டு 

கரைத்து வைத்துக்கொண்டு பின்பு 299-வது 2 தாசையை வார்த்த அபோ! ன்ஸ்‌ 
ஸ்ர: ஸ்‌ எளி 

மெல்லியதாய்‌ வார்த்து அதன்மேல்‌ அதே 'தாசையின்‌ அளவான வாயையுடைய ்‌ 


தாம்பாளம்‌ அல்லத போகணியைக்‌ கவிழ்த்து மடி வைத்திருக்‌ அ பின்பு கொஞ்ச 
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சோத்‌இற்குப்பின்‌ “பாத்திரத்தை எடுத்துவிட்டு முந்திய, ares iG 

திருப்பிப்‌. போடாமற்‌ செப்பி" எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டி௰த. இவி : 
எத்‌ மீதிமாவையும்‌ வார்த்‌ துவை த்‌. துக்கொண்டு, 

“பால்‌ - இரண்டு (2) படி.--இதை நன்றாய்க்‌ காய்ச்சிப்‌ பாதி சுண்டியபின்‌, ' 
-எலரிசிப்பொடி - -அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, சர்க்கரை-பதினைந்‌ த (15) பலம்‌ 

ட்‌ காமிக்‌ தகொண்டிருக்கும்‌ பாலிற்போட்டு நன்றாய்க்‌ கரைத்து 

அடுப்பையி! ட்ட வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு பரிமாறுவதற்கு ... 
அரை நாழிகைக்குமுன்‌ வார்த்‌ துவை த்திருக்கும்‌ தோசைகளை இந்தச்‌ சர்க்கரை ' 
கலந்த பாவில்‌ ஊறவைத்திருந்து பின்பு பரிமாற வேண்டியது. இந்த மாவைக்‌ ., 
சுரைக்கையிறி. இலர்‌ தங்காய்‌, ்‌ ்‌ அருவலையும்‌ சேர்ப்ப துண்டு. அப்படிச்‌ சேர்க்‌ 
கும்பசுதத்இல்‌, அதன்‌ திறை மூன்று பலமாக இருக்க வேண்டியத... இல்‌ 

308. பண்பைக்‌ இ த 


- அரிசி - கால்‌ (3), ஆ, உளுத்தம்பநப்பு- அரைக்கால்‌ (3) படி. இந்த 
இரண்டையும்‌ ஜலத்தில்‌ ஊற்வைத்திருர்‌ அ ட்டு ஊறியபின்‌ ஜலத்தை 
வடித்‌ தவிட்டு உரலிற்‌ போடவேண்டிய அ. 

பிரண்டை-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌.-இதை இளசானதாய்ப்‌ பார்த்துச்‌ 2? 
இறுறு தூண்டுகளாய்‌ நறுக்கி உசலிலிருக்கும்‌ அரிசிப்‌: பருப்புடன்‌ போட்டு 
வெண்ணெய்‌ போலரைத்து அன்றெல்லாம்‌ அப்படியே வைத்திருந்து மறுகாள்‌, . 
.... பொடிசேய்த உப்பு-அரைப்‌ ($) பலம்‌, சீரகம்‌-கால்‌ 3) பலம்‌, காயம்‌- ஸ்‌ 
வீசம்‌ (1) பலம்‌. _ இம்மூன்றிற்‌ சோகத்தை ட்‌ காயத்தைக்‌ கரைத்தும்‌ 
தோசைமாவித்‌ போட்டு முந்திய... 299-வது தோசைமாவைக்‌ கசைத்ததுபோல்‌ க்‌ 
அத்தனை இளக்கமாவதற்கு॥ போதுமான ஜலத்தைவிட்டு மாவைக்‌ கரைத்து. ன்‌ 
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அதை வார்த்த.துபோல்‌ வார்க்‌ 
307. பயற்றம்பருப்புத்‌ தோசை . ப 


தோலேடூத்த பயற்றம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி--இதை இரண்டு மணி நேரம்‌ 
ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திருந்து பின்பு ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அரைத்து ஒரு 
ஈயம்பூசன பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்‌ துக்கொண்டு, . 

பொடிசேய்த உப்பு - காலேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, மஞ்சட்பொடி - ம்‌ 
கால்‌ ஐ பலம்‌.---இவ்விரண்டையும்‌ ' ௮ை நச்‌ பருப்பிற்‌ கலக்கவேண்டிய து. 

- மிளகு - கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, பச்சைமிளகாய்‌ - 
ஒரு (1) பலம்‌, கொத்துமல்லி - அரைப்‌ (பலம்‌, இஞ்சி - அசைக்கீல்‌ ($) 
பலம்‌,_—இவ்வைந் து பதார்த்தங்களில்‌ மிளகு: சீரகம்‌ இவ்விரண்டையும்‌ ஒன்‌ 

திரண்டாய்‌ உடைத்தும்‌ பச்சைமிளகாய்‌ கோ தீ துமல்வி இவ்விரண்டையும்‌ 
| பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்கயும்‌ இஞ்சியின்‌ மேஜ்‌ ண்‌ போக்கித்‌ அருவுமணை 
யிற்‌ அருவியும்‌ அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ ப்ர! ஸி “போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ ' 
.... கலந்து கொடுத்துப்‌ பின்பு, 


% 


ர ன்‌ கன்‌: ஜஜ 


காயம்‌ - வீசம்‌ (3) ரூ. எ.--இசதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்திந்‌ கரைத்துப்‌ 
பருப்பு மொத்தையில்‌ விடவேண்டியது. r 


நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌ 3) படி இதை மற்றச்‌ சாமான்கள்‌ கலந்த தோசை 
மாவிற்‌ கொட்டிச்‌ செம்மையாய்க்‌ கரைத்து ஜலம்‌ போதாமலிருந்தால்‌ இன்‌ 
னும்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டுக்‌ கரைத்து அதாவது மேற்சொல்லிய: தோசை 
களின்‌ மாவைப்போற்‌ இட்டமாய்க்‌ கரைத்து அவைகளைப்போலவே.. இதை 
யும்‌ வார்க்கவேண்டிய த, 

இதிற்‌ சிலர்‌ எலுமிச்சம்‌ பழத்தைச்‌ சேர்ப்பதுண்டு, அப்படிச்‌ சேர்க்‌ 
கும்‌ பக்தத்தில்‌ மாவைக்‌ கரைத்தபின்‌ அதில்‌ ஒருபழத்தை நறுக்கி ரஸத்தைப்‌ 
பிழி ஜ்கொள்ளலாம்‌, ட தட்‌ ர: க்‌ 
இட்டிலிகளும்‌ கொழுக்கட்டைகளும்‌ :' 


இவைகளின்‌ உபயோகமும்‌ தோசையின்‌ உபயோகத்தைப்‌ போலவேதான்‌, 


அன்றியும்‌ இவைகளை விநாயகச அர்த்த, வரலக்ஷிமி விரதம்‌ முதலிய சிற்சில 


நோன்புகளுக்குச்‌ சாதாரணமாய்ச்‌ செய்வது வழக்கமாயிருக்னெற ௮. 

308. சாதா இட்டிலி 

அரிசி - அரைப்‌ (₹) படி-இதை இரண்டு நாழிகைவரையில்‌ ஊறவைத்தி 
முந்து ஜலத்தை வடித்அவிட்டு அரிசியை உரலிற்போட்டு இடித்தெடுத்து * 
முறத்தினால்‌ தெள்ளிக்‌ குங்குமம்போன்ற மாவை எடுத்துவிட்டு மற்றப்‌ பரும 
னான மாவை யெடுத்துக்கொண்டு, 

உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி.--இதை , ரு ஜர்மம்‌ வரையில்‌ ஊற 
வைத்திருந்து வெண்ணெய்‌ போலசைத்து நான்க டி ஜலங்கொள்ளுற ஓர்‌ 
ஈயம்பூசின ' பாத்திரத்திலெடுத்‌ துக்கொண்டு .. அதில்‌ தயாராக்கிவைத்திருக்கும்‌ 


_ பருமனான அரிசிமாவைக்கொட்டிப்‌ பிசைந்து கொஞ்சம்‌ இளக்கமாவதற்குப்‌ 


போதுமான ஜலத்தைவிட்டுக்‌ கரைத்து அன்றெல்லாமப்படியே முடிவைத்‌ 


_ திருந்து மறுநாள்‌, 


கடலைப்பருப்பு - மூன்று (3) பலம்‌, போடிசேய்த உப்பு - மூக்கால்‌ (3) 
பலம்‌,--இவைகளைப்‌ புளிக்கவை த்திருத்கும்‌ மாவிற்‌ போட்டுக்‌ கலந்து, 
7 7 
. பச்சைமிளகாய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (11) பலம்‌, பச்சை கோத்துமல்லி - அரைப்‌ 
(3) பலம்‌.--இவைகளில்‌ மிளகாயின்‌ காம்பைப்போக்கிச்‌ சிறுிறு அண்டு 
களாய்‌ நறுக்கும்‌ கொக்‌ அமல்லியின்‌ வேரைச்‌ சள்ளிவிட்டுச்‌ கீரை நறுக்குவது 


போல்‌ ஈறுக்கயும்‌ புளிக்கவைத்திருக்கும்‌ மாவிற்போட்டுக்‌ கலந்து பின்பு, 
ப அகலப்‌ அம்பரன்‌ ப்ப பட்ட ததி 


* அரிசியை யிடித்துப்புடைத்துப்‌ பருமனான மாவை எடுப்பதற்குப்‌ பதிலாய்ச்‌ 


சிலர்‌ அவ்வரிியை ஊ வைத்திருந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு நிழலிலுலர்த்தி -எர்திரதி00 


திற்‌ போட்டுச்‌ சாதா உப்புமாவிற்கு மாவரைப்பதுபோல்‌ அரைத்துத்‌ தெள்ளாமல்‌ 
அப்படியே இட்டிலிக்கு உபயோடப்பதுண்டு, 3 
1] 


274 இந்து பாகசாஸ்‌ திர 


காயம்‌ - வீசம்‌ (ந) ரூ. ௭.--இதை ஒருபலம்‌ ஜலத்திற்‌ கரைத்து அந்தத்‌ 
தெளிவை மாவிற்கொட்டி எல்லாவற்றையும்‌ கலந்து பிசையவேண்டிய த. இவ்‌ 


த அதில பி்‌ க துற த்தது 


விதமாய்‌ மாவைத்‌ தயாராக்கிக்கொண்டு 59-வது பக்கத்தில்‌ 41, 42 இந்த லக்‌ 
கங்களுடைய வடிவுபோன்ற ஒர்‌ இட்டிலிப்‌ பாத்திரத்தில்‌ ௮இன்‌ பாதியளவு 
ஜலத்தைவிட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சவேண்டியத. அப்படிக்‌ 
காய்ச்சுகையில்‌ அதை இட்டிலிப்பாத்‌இரத்தின்‌ மூடியால்‌ மூடிவைக்கவேண்டி. 
யது. பின்பு ஒரு வாழையிலைத்‌ அண்டிற்கு எண்ணெயைத்‌ தடவி இட்டிலித்‌ 
தவலையின்‌ முதலடுக்கில்வைக்கும்‌ இப்பித்தட்டு அல்லது இட்டிலித்தட்டிற்‌ 
போட்டு அந்த இலையின்மேல்‌ இரண்டு கரண்டியளவு இட்டிலிமாவை விட்டு மற்‌ 
ஜெரு வாழையிலைத்‌ அண்டிற்கு எண்ணெயைத்தடவி அதன்மேல்‌ மூடிப்‌ பின்பு 
மற்றொரு அடுக்கின்‌ தட்டில்‌ மேலே சொல்லியபடியே மாவைவிட்டு அவ்விரண்டு. 
தட்டுகளையும்‌ பாத்திரத்தில்‌ வைத்து அதைக்‌ கோபுரம்போன்ற அதன்மேல்‌" 
மூடியைக்கொண்டு மூடிவைக்கவேண்டிய து. பின்பு கால்மணிசேரம்‌ வெந்த | 
பின்‌ இட்டிலிப்பாத்திர த்தின்‌ மூடியின்‌ இடுக்குகளிலிருந்து சொட்டு சொட்டாய்‌ | 
ஜலம்‌ விழுறெ சமயத்தில்‌ அதைத்‌ திறந்து இட்டிலியின்மேல்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்‌ 
தைத்‌ தெளித்து இட்டிலியை இப்பாலெடுத்‌ து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
த 'தமாகவே மீதிமாவையும்‌ செய்யவேண்டியது. 
309. கோவில்‌ இட்டிலி 

அரிசி-கால்‌ (3) படி.--இந்த அரைமணி நேரம்வரையில்‌ ஜலத்தில்‌ ஊற ' 
வைத்திருந்து பின்பு நன்றாய்க்‌ களைந்து ஜலத்தைவடித்‌ அவிட்டு உரலிற்போட்டு 
ஒன்றிரண்டாய்‌ அரைத்து 'இரண்டுபடி ஜலம்‌ கொள்ளும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூரசின்‌ 
பட்ட எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. 


உளுத்தம்பருப்பு - அரைக்கால்‌ (3) படி.--இதை ஒருமணிறேரம்‌ வரையில்‌ 
ஊறவைத்து ஓஜலத்தைவடித்‌து வெண்ணெய்போ லரைத்து வைத்திருக்கும்‌ 
அரிசிமாவிற்போட்டுக்‌ கலந்த, கொஞ்ச மிளக்கமாவதற்குப்‌ போதுமான. 
ஜலத்தைவிட்டுக்‌ கரைத்து அன்றெல்லாம்‌ அப்படியே வைத்திருக்து மறுநாள்‌, 
மிளகு-கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌-கால்‌ (2) பலம்‌, போடி செய்த உப்பு: ஒன்றே 
கால்‌ (12) பலம்‌, நெய்‌-ஆறு (6) பலம்‌, நறுக்கின பச்சைமிளகாய்‌-அரைப்‌ (2) 
பலம்‌, நறுக்கின கொத்துமல்லி-கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு - ஒன்றரைப்‌ 
(1$) பலம்‌, தேங்காய்த்தருவல்‌ - மூன்று (3) பலம்‌. --இப்பதார்த்தங்களை 
அசைத்துவைத்திருக்கும்‌ மாவிற்போட்டுப்‌ பின்பு, ன்‌ 


காயம்‌-வீசம்‌ (ஐ) ரூ. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்திற்‌ ட அந்தத்‌ 
தெளிவை மாவில்‌ விடவேண்டியது, 


சுக்கு - அரைக்கால்‌ (2) பலம்‌.--இதை யிடித்‌ அப்‌ பொடிசெய்து இட்டிலி 
மாவிற்‌ ற போடவேண்டியது. 


எவமிச்சம்பழம்‌ - மூன்று (3). இதையும்‌ நறுக்கி விதைகளை யுதிர்த்து 


இ. 


பகஷ்ணங்கள்‌. 9275 
விட்டு ரஸத்தை மாவிற்பிழிந்து அந்த மாவைக்‌ கரைத்துப்‌ பலாச(புரச)யிலை 
யின்‌ தொன்னையில்‌ அல்ல அ றிய புட்டிக்கூடையில்‌ அந்த மாவை நிரப்பி இட்டி 
லிப்‌ பாத்திரத்தின்‌ அடுக்குகளிருக்கும்‌ சிப்பித்தட்டில்‌ இவைகளை வைத்த முந்‌ 
திய 308-வஅ இட்டிலியைச்‌ செய்தஅபோலவே இதையுஞ்‌ செய்யவேண்டிய து. 

310. கோ துமைநொய்‌ (ரவை) இட்டிலி 

கோதுமைநோய்‌ - கால்‌ (3) படி, கேய்‌ - கான்கு (4) பலம்‌, தயிர்‌ - கால்‌ (3) 
படி, போடிசேய்த உப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌, மிளகு - கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌- கால்‌ 
(3) பலம்‌--இவ்வாஅ பதார்த்தங்களில்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ தனித்தனியே நான்‌ 
காய்ப்‌ பகுத்து இப்படிப்‌ பகுத்த பதார்த்தங்களில்‌ ஒருபங்கு கோதுமை நொய்‌, 
ஒருபங்கு நெய்‌, ஒருபங்கு தயிர்‌, ஒருபங்கு உப்பு, ஒருபங்கு மிளகு, ஒருபங்கு 
சரகம்‌ இவைகளை ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து ஓர்‌ ஈயம்பூசெ தட்டில்‌ வைத்துக்‌ 
கொள்ள வேண்டியது. இவ்விதமாகவே கோதுமைகொய்‌ முதல்‌ சரகம்வசையி 
அள்ள ஆனு சாமான்களில்‌ ஒவ்வொன்றின்‌ மீதி மூன்‌அபாகங்களையும்‌ மேற்‌ 
சொல்லியபடி ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து அவ்வொவ்வொரு கலப்பையும்‌ ஒவ்வொரு 
ஈயம்பூசின பாத்திரத்தில்‌ வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. 

காயம்‌-வீசம்‌ (ந) பலம்‌.--இதை அரைப்பலம்‌ ஜ்லத்திற்‌ கரைத்து நான்‌ 
காய்ப்‌ பகுத்து ஒவ்வொரு ஈயம்பூசின பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ சாமான்கள்‌ 
கலந்த கோ அமைரொய்யில்‌ விட்டு ஒவ்வொன்றையும்‌ நன்றாய்க்‌ கலந்து பிசைந்து 
முந்திய இட்டிலிமாவுகளின்‌ திட்டமாய்‌ இளக்கமாவதற்குப்‌ போதுமான 
ஜலத்தையும்‌ விட்டுப்‌ பிசைந்து வை த்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. அப்படிக்‌ 
கலந்த மாவைக்கொண்டு முந்திய 808-வது இட்டிலியைச்‌ செய்த அபோலவே 
செய்யவேண்டிய து. ஆனால்‌ அந்த மாவை இட்டிலிப்‌ பாத்திரத்தின்‌ சிப்பித்‌ 
தட்டிற்‌ போடுகையில்‌ மாவின்‌ அடியிலும்‌ மேலும்‌ போடும்‌ இலைக்குத்‌ தடவ 
வேண்டிய எண்ணெய்க்குப்‌ பதிலாக நெய்யைத்‌ தடவவேண்டிய௰ அ. சிலர்‌ மேற்‌ 
்‌ கூறிய கோதுமைநொய்‌, தயிர்‌, நெய்‌, உப்பு, மிளகு முதலியவைகளை வெவ்வேறு 
பாகங்களாகப்‌ பிசையாமல்‌ ஒன்றாய்க்கலந்‌து பிசைவ அமுண்டு, அப்படிச்‌ 
செய்வதனால்‌ இட்டிலியானஅு மிருதுவாகாமல்‌ ரொட்டியைப்போலிருக்கும்‌. 
ஆகையினால்‌ மேற்சொல்லியபடி செய்வதே உத்தமம்‌. 

311. வெல்ல இட்டிலி 

அரிசிமா - அரைப்‌ (3) படி..--அரிசியைக்ககாந்து நிழலிலுலர்த்தி நொய்‌ 
போன்ற மாவாக்கி மேற்சொல்லியபடி. அளந்து வைத்துக்கொண்டு பின்பு,* 
வேல்லம்‌ - பதினைந்து (15) பலம்‌, ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (3) பலம்‌, 
தேங்காய்த்துருவல்‌ - ஆறரைப்‌ (63) பலம்‌, நேய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.--இப்‌ 
பதார்த்தங்களை நொய்போன்ற மாவிற்‌ கலந்து அதைக்‌ கரைப்பதற்கு வேண்‌ 


டிய ஜலத்தைக்‌ கொதிக்கவிட்டு அந்தக்‌ கொதித்த ஜலத்தை வெல்லங்கலந்த: : 


மாவிற்‌ கொட்டி முந்திய 308-வஅ இட்டிலியைக்‌ கரைத்த திட்டமாய்க்‌ கரைத்‌ த 


[ 
1 
| 
i 
ர்‌ 
ச 


EE யம வயயமம்‌. 
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அவ்விட்டிலியை வேகவைத்த அபோலவே இதையும்‌ வேகவைக்கவேண்டிய அ. 
இலைக்குத்‌ தடவுவது கெய்யாகவே இருக்கவேண்டிய அ. 
312. சர்க்கரை இட்டிலி 
அரிசிமா - அரைப்‌ (3) படி.-இதையும்‌ 808-வது இட்டிலிக்கு மாவைத்‌ 
தயார்‌ செய்ததுபோலவே இதற்கும்‌ மாவைத்‌ தயார்செய்து வைத்‌ துக்கொண்டு, 
நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றேகால்‌ (13) படி..--இசளைஒரு பாத்திரத்திற்‌ கொட்டி 
அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி ஜலம்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்கினவுடனே, 
தேங்காய்த்தருவல்‌ - பத்து (10) பலம்‌, ஏலரிசிப்பொடி - கால்‌ (3) பலம்‌, 
சர்க்கரை - பதினைந்து (15) பலம்‌.--இவற்றைக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்திற்போட்‌ 
டுக்‌ கலந்‌ து ஜலத்தை அடுப்பைவிட்டி றக்‌ மேலே சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்‌ 
கும்‌ மாவைக்கொட்டிக்‌ இளறிப்‌ பின்பு அதை 808-வ.து இட்டிலியைப்‌ 
போலவே இட்டிலிப்‌ பாத்திரத்தில்‌ வேகவைத்து உபயோகிக்கவேண்டியது. | 
313. தேங்காய்ப்‌ பூர்ணக்‌ கொழுக்கட்டை 


தேங்காய்த்துருவல்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌, வேல்லம்‌ - | 
(12) பலம்‌-—இவைகளில்‌. வெல்லத்தைத்‌ தூளாகத்‌ தேங்காய்த்‌ துருவலுடன்‌ 
கலந்து ஓர்‌ வாணலியிற்போட்டுக்‌ காந்திப்போகாமல்‌ ஐந்‌ தநிமிஷம்வரையில்‌ 
வறுத்து இப்பாலெடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு; 

ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை வெல்லத்துடன்‌ வனத்து 


- வைத்திருக்கும்‌ தேங்காய்த்‌ துருவலுடன்‌ சேர்த்துக்‌ கலந்துகொடுத்து வைத்‌ 


அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. இதற்குப்‌ பூர்ண * மென்று டெயா. 

நல்ல ஜலம்‌ - காலேயசைச்கால்‌ (3) படி.-இதை ஒருபாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
அடுப்பின்மேல்‌ | வைத்துக்காய்ச்சி ஜலங்காய்ந்தபின்‌, 

அரிசிமா - அரைப்‌ (3) படி அரிசியைச்‌ செம்மையாய்க்‌ களைந்து நிழலி 
அலர்த்தி, இடித்துச்‌ சன்னமாய்‌ மாவாக்கக்கொண்டு அதைக்‌ கொதித்துக்‌ 
கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்‌திற்போட்டு நன்றாய்க்‌ ளெறிக்கொடுத்து ஒரு கொதி 
கண்டவுடனே அடுப்பைவிட்டிறக்கி அந்த மாவை ஒரு தாம்பாளத்திற்‌ செறி 
வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு கொஞ்சம்‌ நல்லெண்ணெயைக்‌ கைகளிர்‌ 
தடவிக்கொண்டு தாம்பாளத்திலிருக்கும்‌ மாவைச்‌ செம்மையாய்‌ ஒட்டி 
பிசைந்து பதனாக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டி௰து. பின்பு அந்த மொச்‌ 
தையைப்‌ பெரும்‌ நெல்லிக்காயளவு உருண்டைகளாக்கி வைத்‌ துக்கொண்டு, 

அரிசிமா - வீசம்‌ (ந) படி.--இதை ஜர்‌ தட்டத்தில்‌ வைத்‌தீக்கொண்( 

* இப்பூரணங்கள்‌ தேங்காய்‌, எள்ளு, பலவகைப்பருப்புகள்‌, கோதுமைரொய்‌ மு, 
வியவைகளில்‌ ஏதாவது ஒன்று அல்லது இரண்டு மூன்றுடன்‌ வெல்லம்‌ அல்லது சர்‌ 
கரை, ஏலம்‌ முதவிய வாசனை வஸ்துக்களைச்‌ சேர்த்து மதுர ரஸத்தையுடையதாயு। 
பலவகைப்‌ பருப்புடன்‌ உப்பு, மிளகாய்‌, கொத்துமல்லி, சரகம்‌ மு,தவியவைகளை 
சேர்த்துக்‌ கார ரஸத்தை யுடையதாயும்‌ செய்வதுண்டு, 


| 
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மேலே உருட்டி வைத்‌இருக்கும்‌ மாவைத்‌ தட்டத்திலிருக்கும்‌ மாவில்‌ ஒத்திக்‌ 
கொண்டு அந்த மாவைக்‌ கண்ணம்போலாக்‌ி அதில்‌ மேலே தயாராக்‌ட வைத்‌ 
திருக்கும்‌ பூர்ணத்தில்‌ ஒர்‌ நெல்லிக்காயளவை வைத்துக்‌ கிண்ணத்தை மடித்து 
இரண்டு ஒரங்களையும்‌ ஒன்றாய்ச்சேர்த்‌து இட்டிலிகளை வேகவைத்த து போலவே 
இதையும்‌ இட்டிலிப்‌ பாத்திரத்திற்போட்டு வேகவைத்து எடுத்த வைத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டிய அ. இக்கொழுக்கட்டைகள்‌ சிறிஅ8றிதாய்‌ இருப்பதனால்‌ 
ஓர்‌ தடவைக்கு ஐந்து ஆஅ முதல்‌ பத்‌ துவரையில்‌: அல்லஅ இட்டிலி பாத்தி 
சத்தின்‌ சிப்பித்தட்டிற்‌ கொள்ளும்வரையில்‌ ஒன்றின்மேல்‌ ஒன்று படாமல்‌ 
வைத்து வேகவைக்கவேண்டிய த. 

314. தேங்காய்ப்பூர்ண எண்ணெய்க்‌ கொழுக்கட்டை. 
அரிசிமா-அரைப்‌ டு படி.--இந்த மாவை முந்திய கொழுக்கட்டைக்‌ 
குதி தயாசாக்கெ அபோல்‌ தயாராக்கி வைக்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. க 
கோதுமைமா-அசைக்கால்‌ ஐ படி, போடிசேய்தவுப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌. 
இவ்விரண்டையும்‌ மேற்சொல்லிய அரிசிமாவிற்‌ கலந்து வைத்துக்கொண்டு, 
நல்ல ஜலம்‌-காலேவீசம்‌ (5) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌. காய்ச்‌ ஜலங்கொதிக்கத்‌ தொடங்னெவுடனே 
, கலந்துவைத்திருக்கும்‌ மாவிற்கொட்டிக்‌ கலந்து கையில்‌ நெய்யைத்‌ தடவிக்‌ 
கொண்டு இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து எ அமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக உருட்டி. 
வைக்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு முந்திய 818-வது கொழுக்கட்டைக்‌ 


' குத்‌ தேங்காய்ப்‌ பூரணம்‌ செய்அகொண்ட அபோல்‌ இதற்கும்‌ பூர்ணம்‌ செய்து 


வைத்‌ க்கொண்டு அதில்‌ நெல்லிக்காயளவு பூர்ணத்தைமேலே தியாராக்‌கி வைச்‌ 
அக்கொண்டிருக்கும்‌ மாவுருண்டை.யைக்‌ இண்ணமாக்‌இ அதில்‌ வை மடித்து 
இட்டிலிப்பாத்திரத்தில்‌ வேகவைப்பதற்குப்‌ பதிலாக நெய்‌ அல்லது எண்‌ 
ணெயிற்‌ கொஞ்சம்‌ சிவந்தநிறமர்ய்‌ வேகவைத்து எடுத்‌ அபயோகிக்கவேண்டிய அ. 
315. உளுத்தம்பருப்புப்‌ பூர்ணக்‌ கொழுக்கட்டை 

உளுத்தம்‌ பருப்பு-அசைக்கால்‌ ($) படி.--இதை ஒருமணிநேரம்வரையில்‌ 
ஊறவைத்திருந்து வடி தீஅப்‌ பின்பு பருப்பை அரைத்து ஒரு ஈயம்பூசின பாத்‌ 
இச.த்தில்‌ எடுத்து வைக்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, 

கோய்போன்ற அரிசிமா - மூன்று (8) பலம்‌.--அரிசியை ஊறவைத்‌ 
திரு இடி தீத்‌ மேற்சொல்லியபடி கொய்போலாக்‌இ அரைத்து வைத்த 


உரூதிதமாவிற்‌ கலந்து பிசைந்து அன்றெல்லாம்‌ புளிக்கவைத்‌ இருந்து மறுநாள்‌, 


நறுக்கின பச்சைமிளகாய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, நறுக்கின கோத்துமல்லி - 
அரைப்‌ (3) பலம்‌, போடிசெய்த உப்பு - அரைப்‌ (2) பலம்‌, கசக்கின மிளகு - 


கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌ - அமைக்கால்‌ (2) பலம்‌, கடலைப்பருப்பு-ஒன்‌றரைய்‌:(13)-' 


பலம்‌] இப்பதார்த்தங்களைப்‌ புளிக்கவைத்திறாக்கும்‌ மாவிற்போட்டுப்‌ பின்பு, 


கயமை பா த்தை 
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காயம்‌ - வீசம்‌ (ந) ரூ. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்து | 
ருக்து அந்தத்‌ தெளிவை மாவிற்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு, 
எலுமிச்சம்‌ பழம்‌ - மூன்னு (8).--இதையும்‌ அந்த மாவிற்‌ பிழிந்து கலந்து 
எடுத்‌ துவைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டிய அ. 
ந்ல்ல ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) படி--இதை அரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு 
அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்சவேண்டிய. - "* 
அரிசிமா - கால்‌ (3) படி அரிசியை ஊறவைத்திறார்‌து இடித்துச்‌ சன்ன 
மாய்‌ மாவாக்கி அளந்து கொதித்துக்‌ கொண்டிருக்கும்‌ ஜல த்திற்‌ கொட்டிக்‌ 
ளெறிக்கொடுத்‌து ஒருகொதி கண்டவுடனே அடுப்பைவிட்டி றக்க அந்த மாவை 
மற்றொரு தாம்பாளத்திற்ளெறி' எடுத்துக்கொண்டு கைகளில்‌ கொஞ்சம்‌. எண்‌, ; 
ணெயைத்தடவி அந்த மாவை ஈன்றாய்க்கலந்‌ த பிசைந்து. பதனாக் வவத்துக்‌.” 
கொள்ள வேண்டியது, பின்பு அதிலிருந்து எ லுமிச்சங்காயளவு மாவை எடுத்து 
உள்ளங்கையில்வைத்து உருட்டி முந்திய 818-வது கொழுக்கட்டைக்குப்‌ 
பிசைந்த மாவை ௮ரிசிமாவில்‌ ஒத்திக்‌ இண்ணமாக்கிக்கொண்ட அபோல்‌ ண்ண 
மாக்க அந்தக்‌ ண்ணத்தில்‌ தயாராக்‌இவைத்திருக்கும்‌ உளுத்தமா மொத்தை 
யில்‌ எலுமிச்சங்காயளவை வைத்து மடித்து ஓரங்களைச்‌ சுற்றிலும்‌ அழுத்தி 
முந்திய 918-வ.து கொழுக்கட்டையை வேகவைத்தஅபோல்‌ த வேக 


வைத்து த க்ல்‌ பக் லன்‌ 
ஆமவடைகள்‌ 
இப்பதார்த்தமான அ நோன்பு, விருந்‌; ' கலியாணம்‌ முதலிய சுபதினங்க 
ளில்‌ செய்யும்‌ ஒரு சாதாரணமான பக்ஷணமா _யிருக்கன்ற.து.. “அல்லாமலும்‌ 
இதை மோர்க்குழம்பு, ரஸம்‌ முதலிய இளக்க்மான பதார்த்தங்களில்‌ ஊறவைத்‌ 
அப்‌ பருப்புக்குப்‌ பதிலாய்‌ உபயோடுப்பதுமுண்டு. 
316. ஆமவடை 
.... கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (3) படி, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ 3 படி, துவரம்‌ 
பருப்பு - கால்‌ (3) படி.--இம்மூன்றையும்‌ ஊறவைத்திருந்து நன்றாய்‌ ஊறிய 
பின்‌ ஜலத்தை வடி த்தவிட்டு, 
உப்பு - முக்கால்‌ (2) பலம்‌, பச்சைமிளகாய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌. __ இவ்வி 
சண்டையும்‌ ஊறின பருப்புகளுடன்‌ போட்டுப்‌ பின்பு அவைகளை ஓர்‌ உரலில்‌ 
போட்டு அதிக சன்னமாகாமல்‌ ஒன்றிரண்டாய்‌ அமைத்து ஒரு பா ல்‌ 
எடுத்து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டியது. 
... மிளகு-கால்‌ (3) பலம்‌, சீரகம்‌ - கால்‌ 39) பலம்‌, மஞ்சள்போடி - அரைக்‌, 
கால்‌ (3) பலம்‌.--இம்மூன்றையும்‌, அசைத்துவைத்திருக்கும்‌ பருப்புமொத்தை 
| யுடன்‌ போட்டுக்‌ கலந்து பிசைந்து எலுமிச்சங்காய்‌: அன்த லைம்‌ 
உருட்டி வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பதர. 
. ப நல்லேண்ணேய்‌ - இருபத்தைந்து (25) பலம்‌ --இதை ஓர்‌ இருப்பு 
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்‌. வாணலியில்விட்டு அடுப்பில்வைத் அக்‌ காய்ச்‌ எண்ணெய்‌ காய்ந்து நுரை ட 
இனவுடனே மேலே உருட்டிவைத்‌ திருக்கும்‌ உருண்டைகளில்‌ ஒன்றை வாழை 
யிலை அல்லது ஈரத்துணியின்மேல்‌ வைத்து உள்ளங்கையகலம்‌ வட்டமாய்த்‌ 
தட்டிக்‌ காய்ந்தருக்கும்‌ எண்ணெயி ற்‌ “போடவேண்டிய த. பின்பு இவ்வித 
மாகவே ஏழு அல்லது எட்டு உருண்டைகளைத்‌ தட்டி ஒரேகாலத்தில்‌ வாணலி 
யிற்‌ போட்டு அது கொஞ்சம்‌ வக்கும்படி. வெந்தபின்‌ அதை எடுத்துவிட 
வேண்டிய அ. ஆனால்‌ இதற்கு மத்தியில்‌ ஒருதட்வை வாணலியிலிறாக்கும்‌ ஆம 
வடைசசைக்‌ திருப்பியும்‌ கொடுக்கவேண்டிய அ. இப்படியே எல்லா உருண்டை 
கறையும்‌ தட்டி எண்ணெயில்‌ வேகவைத்து எடுக்கவேண்டிய அ. 

்‌ 342. மற்றுருவித ஆமவடை.......... 
ரப்பு - “அரைக்க 009. பர; கடலைப்பருப்பு தல்‌ [63] 

“ அரைக்கால்‌ ($) படிம இவைகளை "ஜலத்தில்‌: ஸ்றலவ்ல்‌! ' 
ஊறியபின்‌ ஜலத்தைவடித்‌து உசலிற்போடவேண்டியது.' . 
ல்‌ உப்பு-அரைப்‌ (3) பலம்‌, பச்சை 'மிளகாய்‌-ஒன்‌ றரைப்‌ (1$) பலம்‌, மிள  :* 


காய்‌-கால்‌ (3) பலம்‌, தேங்காய்த்‌ துருவல்‌-இசண்டு (9) பலம்‌, காயம்‌-வீசம்‌ (2) 


J 
ரூ. ௭, மஞ்சள்‌ போடி-அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌.-— இந்தப்‌ பதார்த்தங்களை. உரவி 
விருக்கும்‌ பருப்புகளுடன்‌ போட்டு ஒன்றிரண்டாய்‌ அரைத்து 816-வது ஆம 
- வடையைப்போல்‌ இதையும்‌ செய்யவேண்டிய து. 
318. பயற்றம்பருப்புச்‌ சேர்ந்த ஆமவடை :: 

.... கடலைப்பருப்பூ-கால்‌ (2) படி, உளுத்தம்பருப்பு-மூன்றுவீசம்‌ (8) படி; 
வரம்‌ பருப்பு-அரைக்கால்‌ (3) படி, பயற்றம்பருப்பு-வீச௫ம்‌ (௩) படி இட்‌ - | 
நான்கு பருப்புகளையும்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்து அது நன்றாய்‌ ஊறியபின்‌ 
ஜலத்தை வடித்துவிட்டு உரலிற்‌ போட்டு உடனே, 03 (கி 

உப்பு - முக்கால்‌ ($) பலம்‌, பச்சைமிளகாய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌, மிளகாய்‌- 

அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, மஞ்சள்போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, காயம்‌ - வீசம்‌ 

(3) ரூ. ௭ இப்பதார்த்தங்களையும்‌ உரலிலிருக்கும்‌ பருப்புகளுடன்‌ போட்டு 
அசைத்து 816-வ.த: ஆமவடையைச்‌ செய்ததுபோலவே இதையும்‌ செய்து ” 
உபயோடக்கவேண்டியது. 
319. முந்திரிப்பருப்பு ஆமவடை கம்‌ | 
பால்‌ - அரைப்‌ ($) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு, A | 
முந்திரிப்பருப்பு - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.-இதன்‌ மேற்றோலைப்போக்கிப்‌ 
பருப்பைப்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ பாலிற்போட்டு ஒருமணி நேரம்‌ வரையில்‌, 

ஊறவைத்திருந்து பின்பு முந்திய ஆமவடைகளுக்குப்‌ பருப்பை அலுத்தது 

பேரல்‌ அரைத்‌ துக்கொண்டு, சமல்ல உத்த 


தககி பழன ஃ 


ல அவனை 


கேய்‌ - பதினெட்டு (18) பலம்‌, இதை ஒரு வாணலியில்‌ விட்டு அடப்‌. 


த ட தற்பர 
௩ டூ 5° த 


~ 


- உத்தமமானது. அதை அனுசரித்தே இவ்வாம்வ்டையான அ செய்யப்பட்டி 


280 இத்து பாகசாஸ்‌ திர , ப 


பில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி நெய்‌ ர ரர அசைத்து வைத்திருக்கும்‌ முக்திரிப்‌. 
பருப்பு மொத்தையை எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி 816-வ.து ஆம | \ 
வடையைச்‌ செய்த அபோற் செய்து எடு தீதிவை த்‌ அக்கொண்டு, 
சீனிச்சர்க்கரை - ஆஅ (6) பலம்‌, ஏலரிசிப்போடி - அரைப்‌ (3) பலம்‌. ' 
இவற்றைக்‌ கலந்து வைத்‌ அக்கொண்டு ஆமவடையை வாணலியிலிருக்து எடுத்த 
வுடனே இந்தச்‌ சர்க்கரையை அதன்மேல்‌ தூவவேண்டிய து. ஆமவடை அதிக 
சூடாயிருக்கையில்‌ அதைத்‌ தூவுவதனால்‌ சர்க்கரை தானாகவே பாகாய்விடும்‌. | 
சாதாரணமாய்‌ வாதுமைப்பருப்பு, முந்திரிப்பருப்பு, சாரப்பருப்பு- ன்‌ 
லிய பருப்புதினுசுகளைக்கொண்டு செய்யும்‌ பக்ஷணங்களுக்கு மதுச ரஸமே, 


ன்றது. . இதில்‌ உப்பு, காரம்‌ முதலியவைகளைக்‌ சேர்த்‌ இக்கொ 
முள்ளவர்கள்‌ இப்பருப்பைப்‌ பாலில்‌ ஊறப்போடாமலும்‌. 'சாக்கல்‌ 
காமலும்‌ உப்பு காரம்‌ முதலியவைகளைச்‌ ர்க மற்ற அமைக்‌ ல்‌ 
போலவே இதையும்‌ செய்து கொள்ளலாம்‌. 
320. மக்காச்சோள ஆமவடை 


மக்காச்சோளம்‌-அரைப்‌ ($) படி, கடலைப்பருப்பு-கால்‌ (3) படி. 4 
இரண்டு பதார்த்தங்களையும்‌ ஜலத்தில்‌ ஒருமணிநேரம்‌ . வரையில்‌ ஊறவைத்‌ 
திருந்து பின்பு வடியவைக்கவேண்டிய அ. உப்பு-ஒன்றேகால்‌ (12) பலம்‌, முந்‌ 
திரிப்பருப்பு- மூன்று (8) பலம்‌, பச்சை மிளகாய்‌-இரண்டு (2) பலம்‌; *பச்சைக்‌ 
கொத்தமல்லி - ஒரு (1) பலம்‌, இஞ்சி - கால்‌ (2) பலம்‌, தேங்காய்த்துரு 
வல்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌, காயம்‌ - (ந) ரூ. எ.--இவ்வேழு பத்துக்‌ 
வடியவைத்திருக்கும்‌ சோளம்‌ கடலைப்பருப்பு இவைகளுடன்‌ கலந்து உதி 
போட்டரைத்து அதனுடன்‌, | 

எலுமிச்சம்பழம்‌ - ஈான்கு (4). _ இதைச்‌ செம்மையாய்க்‌ . கசக்க க்தி 
ரஸத்தை அரைபட்டுக்கொண்டிருக்கும்‌ பருப்பில்‌ பிழிந்து பின்னும்‌ நான்கு 
சுற்று அரைத்து அந்த மொத்தையை 316-வது ஆமவடையைத்‌ தட்டிச்‌ செய்‌ 
ததுபோற்‌ செய்து உபயோகுிக்கவேண்டிய அ. 

ஆமவடைகளில்‌ வெங்காயத்தைச்‌ சேர்த்‌துக்கொள்ளப்‌ பிரியமுள்ளவா 
கள்‌ நான்கு அல்லது ஐந்து பலம்‌ வெங்காயத்தின்‌ மேற்றோலைப்போக்கிட்‌ 
*பொடியாய்‌ நறுக்க ஆமவடைப்‌ பருப்புகளிற்‌ சேரும்‌ பச்சைமிளகாய்‌ கொத்து 
மல்லியுடன்‌ சேர்தது அரைத்து உபயோரடுக்கவேண்டி௰து. இவ்வாறு வெர்‌ 
காயத்தைச்‌ சேர்த்த ஆமவடைக்கு மஸால்வடை என்று பெயர்‌. 


வடைகளும்‌ சுயெனும்‌ 


இப்பக்ஷணங்களைச்‌ சாதாரணமாய்‌ நமது இந்துக்களில்‌ அதம்‌ முதலிய 


க ்‌. மிதுருதினங்களிற்‌ செய்வது வழக்கமாய்‌ இருக்கின்றது. " அல்லாமலும்‌ 


* இதற்கு உபயோகப்படும்‌ வஸ்துக்களில்‌ முக்கியமான உளுக்தான.து சரீர, 
“அ 


்‌ டத்‌ 


ப.ஷணங்கள்‌. ்‌ 28% 
தத்குப்‌ பலத்தைக்கொடுக்குர்‌ தன்மையை யுடையதாகையால்‌ லெ சாதரரண 
தினங்களிலும்‌ செய்வ தண்டு. ஆனால்‌ சுபதினங்களில்மட்டும்‌ செய்வதி ல்ல 


ப்ர பகல கலையகம்‌ படட... 


320. வெண்ணெய்சேர்ந்த வடை 


உளுத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ (3) படி.--இதை ஜலத்தில்‌ - ஊறவைத்து." : 
இரண்டு மணிகேரம்‌ வரையில்‌ ஊ றினபின்‌ செம்மையாய்க்‌ களைந்து ஜலத்தை 
வடித்‌அப்‌ பின்பு பருப்பைக்‌ கல்லுரவிற்‌ போட்டு உடனே, 


உப்பு - முக்கால்‌ (2 பலம்‌.--இதையும்‌ உசலிலிருக்கும்‌ பருப்புடன்‌ 


போட்டுச்‌ செம்மையாய்‌ வெண்ணைபோல்‌ அசைத்து ஓர்‌ ஈயம்பூசென பாத்திரத்‌ 


தில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு,. .. ்‌ ஜு 
தோலெடுத்த இஞ்சி - அரைப்‌ (1) பலம்‌, காம்பைக்கிள்ளின பச்சை 
காய்‌ - ஒன்றசைப்‌ (13) பலம்‌, வேரைக்கிள்ளின கொத்துமல்லி: அரைப்‌ 
பலம்‌, காயம்‌ - வீசம்‌ (ஐ) பலம்‌.--இந்த நான்கு பதார்த்தங்களையும்‌. ௮ i 
அல்லஅ கல்லுரலிற்போட்டு அரைத்து அந்த மொத்தையை அசைக்துவை: 
திருக்கும்‌ உளுத்தம்பருப்பு மொத்தையில்‌ செம்மையாய்ப்‌ பிழிர்‌ து சக்கையை ட்ட 
எதிந்துவிடவேண்டிய அ. ' அதன்பின்‌, திப்‌ 
வேண்ணேய்‌-மூன்றஅ (3) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்த மொத்தையிற்‌ போட்டுக்‌ | 
கலந்து பிசைந்து அதில்‌ எலுமிச்சங்காயளவை எடுத்து உளளங்கை அல்லத. - . 


வாழையிலைத்‌ அண்டிற்குக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ தடவி அதன்பேரில்‌ 
மெலிதாயும்‌ வட்டமாயும்‌ தட்டி நடுவில்‌ ஓர்‌ அவாரத்தைச்‌ செய்து: ௮௮ 
எடுத்து 316-வத ஆமவடையைப்போல்‌ கெய்‌ அல்ல எண்ணெயில்‌ வேத்‌ 
விட்டு எடுக்கவேண்டிய. - இவ்விதமாகவே அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ மொத்‌ 
தை முழுமையையும்‌ செய்ய வேண்டிய அ. ப பே 


322. பருப்புகளும்‌ கோதுமைமாவும்‌ கலந்தவடை | 
கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (2) படி, பயற்றம்பருப்‌ப - கால்‌ (2) படி--இவ்‌. | 
விரண்டையும்‌ மூன்றுபலம்‌ நெய்யிற்‌ தனித்தனியே வறுத்‌ அப்‌ பின்பு ஒன்றாய்ச்‌ 
கலந்து ஜலத்தில்‌ ஊறவைக்கவேண்டிய௰யஅ. இப்படி. ஒரு மணிநேரம்‌ வரையில்‌ : 4 
ஊறியபின்‌ ஜலத்தை வடி.த தவிட்டு வைத்துக்கொள்ளவேண்டியத. ல 
கோதுமைமா - ஆன (6) பலம்‌,--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டு இறுக 
லாய்ப்‌ பிசைந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. பதம்‌ 
உப்பு - ஒரு (1) பலம்‌, பச்சைமிளகாய்‌-இரண்டு 
இரண்டு (2) பலம்‌," இஞ்சி - ஒரு (1) பல்ம்‌, காயம்‌-வீ சம்‌ (ஜ்‌) பலம்‌, 


கட்கு 


டர்‌ அத ஜட பட பட அ 
எலுமிச்சம்பழம்‌ ்‌ அ (8)--இதன்‌ சஸத்தை அநதப பருப்புமொததை ்‌ ் 
யிற்‌ பிழிந்து பிசைந்து வைத்‌ அக்கொள்ள வேண்டியது, பின்பு மேலே பிசைர்‌ அ. | 
86 து சி 
்‌ க அருகில . 


| 


| 


82 இந்து பாகசாஸ்திர 


[9 


வைத்திருக்கும்‌ கோதுமை மாவைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்‌ தெளித்‌ துக்கொண்டு 
ஒட்டிப்‌ பிசைந்து கொஞ்சம்‌ நல்லெண்ணெயைத்தடவி ஒரு நாழிகைவரையில்‌ 
வைத்திருந்தால்‌ ௮து கொஞ்சம்‌ மிரு அவாயும்‌ பதமாயுமிருக்கும்‌. பின்பு 
இதில்‌ ஓர்‌ எலுமிச்சங்காயளவை எடுத்து இடது கையின்‌ “உள்ளங்கையில்‌ 
வைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ தட்டிக்‌ கண்ணம்போலாக்க அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ 
பருப்பு மொத்தையில்‌ எ லுமிச்சங்காயளவை இண்ண்மாக்கெ கோதுமைமாவில்‌ -'' 
வைத்து அந்த மாவைக்கொண்டே பருப்பு உருண்டையை மூடி உருட்‌ 
மெதவாய்த்‌ தட்டித்‌ அவாரம்‌ செய்யாமல்‌ நெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ முந்திய 
வடையைப்போல்‌ வேகவைக்கவேண்டிய து. இவ்விதமாகவே மீ இயிறுக்கும்‌: 
கோதுமை மாவையும்‌ பருப்புமொத்தையையும்‌ செய்யவேண்டியது. ்‌ 

இதில்‌ வெங்காயம்‌ சேர்த்துக்கொள்ளப்‌ பிரியமிருந்தால்‌ இரண்டு பல! 
வெங்காயத்தின்‌ மேற்றோலைப்போக்க பருப்பு, மிளகாய்‌, கொத்துமல்லி இவை 
களை அரசைக்குங்காலத்தில்‌ அதையும்‌ சேர்த்து அசைத்‌துக்கொள்ளலாம்‌. 

த 323. தயிர்‌ வடை i 

கட்டூத்தயிர்‌ - ஒன்பஅ (9) பலம்‌.-— தடிப்பும்‌ வெண்மையுமான ஓர்‌ வெள்‌ 
காச்சவுக்கத்தின்‌ நான்கு மூலைகளையும்‌ கட்டிப்‌ பைபோலாக்கி ஓர்‌ முளையில்‌ 5 2 
தொங்கவிட்டு அதில்‌ இரண்டுபடி தயிரைக்கொட்டி ஒரு நாளெல்லாம்‌ தொங்க , 
விட்டிருந்தால்‌ ௮ தன்‌ ஜலமெல்லாம்‌ வடி.ந் தபோய்‌ இறுகலாய்விடும்‌. அதற்கே ப 
கட்டுத்தயிர்‌ என்று பெயர்‌. அதில்‌ மேற்சொல்லிய நிறையை ஓர்‌ ஈயம்பூரின 
தாம்பாளத்திற்‌ போட்டு வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, - கலி 

கோதுமை நோய்‌ (ரவை) - ஆறு (6) பலம்‌, பேர்டிசேய்த உப்பு - முக்கால்‌ ந: 
($) பலம்‌, கோத்து மல்லி - அரைப்‌ ($) பலம்‌, பச்சைமிளகாய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, - ச 
இஞ்சி - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இந்தப்‌ பதார்த்தங்களில்‌ கொத்துமல்லி, _ 
பச்சைமிளகாய்‌, இஞ்சி இவைகளைச்‌ சிறுசிறு துண்டுகளாக நறுக்கி அதையும்‌ 
உப்பு சவை இவைகளையும்‌ தாம்பாளத்‌இலிருக்கும்‌ கட்தெதயிரில்‌ போட்டுச்‌ 
செம்மையாய்க்‌ கலந்து ஓட்டிப்‌ பிசைந்து முந்திய வடையைத்‌ தட்டியதுபோல்‌ 
தட்டி நெய்யில்‌ வேகவைத்து எடுத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 

இது தயிர்‌ சம்பந்தப்பட்ட பதார்த்தமாகையால்‌ கொஞ்சம்‌ சூடாயிருக்‌ 
கையிலேயே புசிக்கவேண்டிய த. இவ்வடையில்‌ சேர்ந்திருக்கும்‌ ரவைக்குப்‌ பதி 


லாகக்‌ கோதுமை மாவையும்‌ சேர்‌ த்துக்கொள்ளலாம்‌. oi 


324. அரிசி உளுத்தம்பருப்பு கட்டுத்தயிர்‌ வெண்ணெய்‌! 
இவைகள்‌ சேர்ந்த வடை 
உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) படி.--இதை இரண்டுமணி நோம்‌ ஜலத்தில்‌ 
ஊறவைத்திருக்து ஜலத்தை வடித்துப்‌ பருப்பைக்‌ கல்‌ னூலிற்போட்டு,' : 
அரிதி- அரைக்கால்‌ (]) படி. --இதை வேறொரு பாத்திரத்தில்‌ ஊறவைத்‌ ௮, 


ப்‌ 


உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌-—இதை உரலிலிருக்கும்‌ பருப்புடன்‌ போட்டுச்‌ 
செம்மையாய்‌ அரைத்து வை அக்கொள்ளவேண்டிய ௮. 

மிளகு - கரலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ (இ) பலம்‌, 
தோலேடத்துத்தருவின இஞ்சி - கால்‌ (2) பலம்‌, கட்டுத்தயிர்‌ * - ஒன்றரைப்‌ 
(13) பலம்‌, வேண்ணேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, போடிப்போடியாய்‌ நறுக்கின 
பச்சைமிளகாய்‌ - 


உளுத்தம்பரு ப்பு மொ ததையிற்‌ போட்டு நன்றாய்ப்பிசைந்து வைத்‌ துக்கொளள 


-வேண்டிய அ. பின்பு மேலே ஊறவைத்திருக்கும்‌ அரிசியின்‌ ஜலத்தை வடித்து ' 


ப்‌ அரிசியை உரலிற்‌ போட்டு வெண்ணெய்போலசைத்து அதில்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்‌ 


அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவைகே*:அசைத்‌ அவைத்திருக்கும்‌ 


, தைவிட்டுத்‌ தோசைமாவைப்போல்‌ அத்தனை இளக்கமாய்க்‌ கரைத்‌ அப்‌ பின்பு ஆ 


_ அரைத்துவைத்திருக்கும்‌ பருப்பு மொத்தையில்‌ எ அமிச்சங்காயளவு எடுத்து 
உருட்டிக்‌ கரைத்து வைத்திருக்கும்‌ ௮ரிசமாவில்‌ தோய்த்தெடுத்து செய்‌ ௮ல்‌ 
லது எண்ணெயில்‌ போட்டு வேகவைத்து எடுத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. இவ்‌ 
விதமாகவே மீதியிருக்கும்‌ பருப்பு மொத்தையையும்‌ கரைத்து வைத்திருக்கும்‌ 
அரிசிமாவிற்‌ தோ ய்த்தெடுத்‌து வேகவைக்கவேண்டியது. 

325. நுரை வடை 
நல்ல ஜலம்‌ - இரண்டேகால்‌ (22) படி.--இதை ஒரு தவலையில்விட்டு 
அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்ச, | 
உளுத்தம்‌ பருப்பு - முக்கால்‌ ($) படி.--இதைக்‌ கொதித்துக்கொண்டிருக்‌ 
கும்‌ ஜலத்திற்போட்டு ஒருகொதி கண்டவுடனே அடுப்பைவிட்டிறக்கவேண்டி. 


யத. இதை அரைமணிறேரம்வரையில்‌ அப்படியே வைத்திருந்து பின்பு ' 


ஜலத்தை வடித்‌தவிடவேண்டிய அ. 


உப்பு-முக்கால்‌ (2) பலம்‌, பச்சை மிளகாய்‌-மூன்று (8) பலம்‌, கோத்து 


| மல்லி - ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, ்‌ தேங்காய்த்துருவல்‌ - மூன்று (8) பலம்‌, காயம்‌ 
' அரைக்கால்‌ த) ரூ. ௪., மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இந்தப்‌ பதார்த்தங்‌ 

களை வேகவை த்து வை த்திருக்கும்‌ பருப்புடன்‌ போட்டு வெண்ணெய்போல்‌ 
்‌ நன்றாய்‌ அரைத்து எடுத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, 


b . 
௫ 


அரிசிமா - மூன்றுவீசம்‌ (ந) படி.--இகசை அரைத்த பருப்புமொத்தையிற்‌ 
கலந்து பிசைந்து கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்‌ எடுத்‌ அ வடைகளாகத்‌ தட்டி நெய்‌ அல்‌ 


| ௮ எண்ணெயில்‌ வேகவைத்தெடுக்கவேண்டிய அ. மொத்தையை வடையாகத்‌ 
, கட்டும்போது கொஞ்சம்‌ இளக்கமாயிருந்தால்‌ அதை இறுகலாக்குவதற்கேப்‌ 
: போதுமான அரிசிமாவை அதிற்கலந்து பிசைந்துகொள்ளலாம்‌, வடையான த 


மெதுவாய்‌ இருக்கவேண்டுமானால்‌, 


வேண்ணேய்‌ - மூன்று (3) பலம்‌. -இதை அரிசிமாக்கலந்த பருப்பு 


கொ 


ளளவும்‌, 


இதன்‌ விவரத்தை 282-வது பக்கத்தில்‌ 323-வது தயிர்‌ வடையால்‌ அறிந்து 


284 ்‌ இந்து பாகசாஸ்‌ திர 
மொத்தையுடன்‌ கலந்து பிசைந்து தட்டவேண்டியது. அப்படித்‌ தட்டும்‌ வடை - ஆ 
யானது. அதிக கனபாயிருக்கக்கூடா அ. 
326. நெய்ப்பூரி வடை 

உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி.--இதை இரண்டு அல்லஅ மூன்றுமணி I 
நேரம்‌ ஊறவைத்‌ அச்‌ செம்மையாய்க்‌ களைந்து 6ே தாலைப்போக்கிக்‌ கல்லுரலிற்‌ 
போட்டு அரைத்து ஒரு இரவெல்லாம்‌ வைத்திருந்து. மறுநாள்‌, 

சீனிச்சர்க்கரை - பதினெட்டு (18) பலம்‌.-இதை ஒரு பாத்திரத்திற்‌ 
போட்டு வைத்‌அக்கொண்டு, ப 

பால்‌ - அரைக்கால்‌ (3) படி.--இதைச்‌ சர்க்கரையிற்‌ கெர்ட்டிக்‌ கரைத்து. 
அடுப்பின்மேல்‌ வைத்‌ அ 118-வது பக்கத்திற்‌ சொல்லியபடி. இளம்பாகின்பத ம்‌ 
ஆகும்வரையில்‌ கொதிக்கச்செய்து பாத்திரத்தை அடுப்பைவிட்டிறக்கி -ஸ்வ்‌ 
துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

கற்கண்பே போடி -இரண்டு (2) பலம்‌, எலரிசிப்‌ பொடி-அரைப்‌ (3) பலம்‌, 
அரிசிமா- அரைக்கால்‌ (3) படி, வேண்ணேய்‌-ஒரு (1) பலம்‌.--இவற்றுள்‌ கற்‌ 
கண்டுப்பொடி,, ஏலரிசிப்பொடி. இவைகளைக்‌ கலந்து மற்றொரு 8 றிய பர்த்தாத்‌ 
தில்‌ வைத்‌ அக்கொண்டு மற்ற இரண்டு பதார்த்தங்களாயெ அரிசிமா வெண்‌ 
ணெய்‌ இவ்விரண்டையும்‌ அரைத்தவைத்திருக்கும்‌ உளுத்தம்பருப்பு மொத்தை ்‌ 2 
யிற்‌ சலந்து பிசைந்து மெல்லியதாய்‌ வடைகள்‌ தட்டி நெய்யில்‌ வேகவைத் அத்‌ 
தயாராக்‌கவைத்திருக்கும்‌ பா௫ற்போட்டு எடுத்து ஏலரிசிப்பொடி கலநத கற்‌ 33 
கண்டுப்‌ பொடியை ஒவ்வொன்றின்‌ பேரிலும்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்த்‌ தூவி . 
வைத்‌ அக்கொண்டு பின்பு உபயோடத்‌ அக்‌ கொள்ளவேண்டிய அ. அழு ந 

327. அமிர்தவடை : 6 | 


இந்த வடையானது 326-வது நெய்ப்பூரி வடையைப்போலவே செய்ய 3 


வேண்டியத. ஆனால்‌ அரிசிமாவைமட்டும்‌ சேர்க்கக்கூடாது. 
328. அரிசிமா வடை _- 

நல்ல ஜலம்‌-௮ரைப்‌ ) படி- இதை ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப்‌ 
பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, 

உப்பு-அரைப்‌ ($) பலம்‌, மிளகு : கால்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌ - அரைக்கால்‌ ($) ' 
பலம்‌, தேங்காய்த்‌ குருவல்‌-ஆறு (6) பலம்‌.--இந்த நான்கு பதார்த்தங்களையும்‌ 
கொதித்‌துக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜல த்திற்‌ போடவேண்டிய அ. 

அரிசிமா- அரைப்‌ (2 படி. இதை உப்பு முதலியவைகள்‌ போட்ட ஜலக்‌ 
இற்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்ச்‌ ளெறிக்கொடுத்துக்‌ கொஞ்ச நேரத்திற்குப்பின்‌ 
அடுப்பைவிட்டிறக்கி ஒரு தாம்பாளத்திற்‌ ளெறி ஆற்றிக்‌ கைக்குக்‌ கொஞ்சம்‌ | 
எண்ணெயைத்‌ தடவிக்கொண்டு செம்மையாய்ப்‌ பிசைந்து கொஞ்சங்‌ கொஞ்ச 
மாய்‌ எடுத்து வடைகளாகத்தட்டி நெய்‌ அல்லத எண்ணெயில்‌ வேகல்வத்‌ து 
உபயோூத்துக்‌ கொள்ளவேண்டிய அ. 


பஃஷண்‌ ங்கள்‌. 288 
329. தேங்காய்ப்பூர்ண சுகியன்‌ 
தேங்காய்த்துருவல்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியிற்‌ 
"போட்டுப்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்‌ துக்கொண்டு, 
வேல்லம்‌-ஒன்பது (9) பலம்‌.--இதைப்‌ பொடியாக்கி வறுத்து வைத்‌ 
திருக்கும்‌ தேங்காயுடன்‌ சேர்த்து வறுக்கவேண்டிய அ. அப்படி வறுக்கையில்‌ 
தேங்காயும்‌ வெல்லமும்‌ ஒன்றாய்ச்சேர்ந்து மொத்தையாெ வடு 
அடுப்பைவிட்டிறக்கிக்கொண்டு, 
ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ ட 
காய்‌ வெல்லம்‌ கலந்த மொத்தையிற்‌ (பூர்ணத்தில்‌) போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ 


கலந்து பிசைந்த நெல்லிக்காயளவாக உருண்டைகள்‌ செய்து வைத்துக்கொண்டு) 


நல்லஜலம்‌-கால்‌ (3) படி, சன்னமாய்‌ அரைத்த அரிசிமா-மூன்‌ று வீசம்‌ 18) 
படி, உளுத்தமா - வீசம்‌ (ஐ). படி-- இம்மூன்றையும்‌ ஓர்‌ பாத்திரத்திற்‌ போட்‌ 
டுத்‌ தோசைமாவைப்போற்‌ கரைத்து மேலே தயாராக்‌கி வைத்திருக்கும்‌ பூர்ண 
உருண்டைகளில்‌ ஒன்றை அந்த மாவில்‌ தோய்த்தெடுத்து நெய்‌ அல்லது எண்‌ 
ணெயில்‌ வேகவைக்க வேண்டியது. - இதைப்போலவே மீதியிருக்கும்‌ மாவையும்‌ 
உருண்டைகளையும்‌ வேகவைக்கவேண்டிய அ. 


330. பயற்றம்பருப்புப்‌ பூர்ண சுயென்‌ 
பயற்றம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி, கோதுமை போய்‌ (ரவை) - அரைக்கால்‌ (£) 
படி. இவ்விரண்டையும்‌ தனித்தனியே கொஞ்சம்‌ வெப்பாகும்படி. வறுத்து, 


௩ல்லஜலம்‌ : முக்கால்‌ ($) படி.--இதை ஒரு தவலையில்‌ விட்டு அடுப்‌ : 


பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி ஜலம்‌ கொதிக்கத்‌ தொடங்கனெவுடனே வறுத்து 
வைத்திருக்கும்‌ ரவையையும்‌ பருப்பையும்‌ அதிற்‌ கொட்டி ௮௮ வெந்து மொத்‌ 
தையானவுடனே அடுப்பைவிட்டிறக்கி மற்றொரு பாத்திரத்திற்‌ ளெறி யெடுத்‌ 
அக்கொள்ளவேண்டிய து. பின்பு, 

தேங்காய்த்‌ துருவல்‌-ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌,சர்க்கரை-ஆ.று (6) பலம்‌, ஏலரிசிப்‌ 
போடி. - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌.--இம்மூன்றையும்‌ இளறிவைத்திருக்கும்‌ ரவை 
பருப்பு இவைகளுடன்‌ போட்டுப்‌ பிசைந்து பூர்ணமாக்கிக்கொண்டு எ லுமிச்சங்‌ 
காயளவு உருண்டைகளாக உருட்டி வைத்துக்கொள்ளவேண்டி௰அ. பின்பு, 

ஜலம்‌ - கால்‌ (2) படி, அரிசிமா - மூன்றுவிசம்‌ (££) படி இவ்விரண்டை 
யும்‌ ஒரு பாத்திரத்திற்‌ போட்டுத்‌ தோசைமாவுக்குக்‌ கரைப்ப அபோல்‌ மாவைக்‌ 
கரைத்து உருட்டிவைத்திருக்கும்‌ உருண்டைகளில்‌ ஒன்றை எடுத்து அந்த 
மாவில்‌ தோய்த்து நெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ வேகவைக்கவேண்டிய அ. இவ்‌ 
வாறே மீதியிருக்கும்‌ மாவையும்‌ உருண்டைகளையும்‌ செய்யவேண்டிய அ. 

பூரி, அப்பம்‌, அ திரம்‌ முதலியவைகள்‌ 


பூரி, அதிரஸம்‌, அகரஸம்‌ இவைகளைச்‌ சுபதினங்களி லும்‌ பித்ருதின்க்‌ 


களிலும்‌, அப்பம்‌ பிஅருதினங்களில்‌ மாத்திரமும்‌ செய்யத்தகுந்தவைகளர்க 


a வலயம்‌ 


ப னய சிகி விம்‌ 


286 இத்து பாகசாஸ்திர 
இருக்கின்றன. அல்லாமலும்‌ வெல்லச்‌ எடையானது கோகுலாஷ்டமியன்றும்‌ 
அரோசகபரிகாரத்‌ இன்பொருட்டு மற்ற காலங்களிலும்‌ செய்வ அண்டு, 

331. ஹாதா பூரி 


கோதமை நோய்‌ - அரைப்‌ (2) படி, நேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, உப்பு - கால்‌ 
(3) பலம்‌-—இம்மூன்‌௮ பதார்த்‌ தங்களையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து ஓர்‌ பாத்திரத்‌ 
இற்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்‌ அல்லது பாலைவிட்டு அப்பள மாவைப்போல்‌ அத்‌ 
தனை இறுகலாய்‌ ஒட்டிப்‌ பிசைந்து கொஞ்சம்‌ நெய்யைத்‌ தடவிக்கொண்டு ஈன்‌ 
றாய்‌ இடித்துப்‌ பதனாக்கி அதை ௭ லுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி 
வைத்துக்கொண்டு அப்பளத்தைச்‌ செய்ததுபோல்‌ சிறிய அப்பளங்களாகச்‌ 


“செய்து கொஞ்சம்‌ சவக்றாம்படி. நெய்யிற்‌ பொரிக்கவேண்டி௰த. ஆனால்‌ இல ம்‌ 


அப்பளமாகச்‌ செய்கையில்‌ அடிக்கடி ஓத்திக்கொள்ளூவதற்கு உபயோகக்கு, i 
மாவான அ கோதுமைமாவாய்‌ இருக்கவேண்டும்‌. | 
இப்பூரியில்‌ சம்பந்தப்படும்‌ கோ துமைகொய்க்குப்‌ பதிலாக நொய்யெடுக்‌ 


காத மாவை அதாவது முழுக்கோதுமையைச்‌ சன்னமாய்‌ மாவாக்கியும்‌ உட 


்‌ யோடிக்கலாம்‌. இப்பூரியைப்‌ பொரிக்கையில்‌ அதே .காய்ந்த நெய்யை ஒரு 


கரண்டியாலெடுத்‌ துப்‌ பொரிபடும்‌ பூரியின்‌ பேரிலும்விட ௮௮ பூரித்துக்‌ கொட 
புளத்தைப்‌ போலாகும்‌. 
332. ஸ்ரீகண்டம்‌ 


இது பூரியைப்போன்ற சர்க்கரை சேராத ரவைபக்ஷணங்களுக்கு ௮4 
பானமாக உபயோகப்படுத்தப்‌ படுகின்ற அ. 
கட்டூத்‌ தயிர்‌- அரை (3) வீசை.--ஈல்ல பாலை ஏடுகட்டாமற்‌ காய்ச்சி 
தயிராக்‌ப அத்தயிரை ஓர்‌ அடர்த்தியான தஅணியிற்கட்டி அத்துணியி 
நான்கு மூலைகளையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சோத்துக்‌ கட்டித்தொங்கவிட்டு ஜலமெல்ல! 
வடிந்து இறுகலாகச்‌ செய்து மறுநாட்காலையில்‌ “மேற்சொன்ன நிறைப்‌ப 
நிறுத்து வைத்துக்கொண்டு, ்‌ 
சீனிச்சர்க்கரை-அரை (த) வீசை இதையும்‌ மேற்சொல்லிய கட்‌ 
தயிரையும்‌ ஓர்‌ களிம்பேறாத தாம்பாளத்‌திற்போட்டு நன்றாய்க்‌ கல! 
கொடுத்துப்‌ பின்பு ஓர்‌ குண்டான்‌ ௮ல்லஅ போகணியின்‌ வாயை ஓர்‌ அடர்‌, 
யான அணியினாற்கட்டி அதன்மேல்‌ சர்க்கரை கலந்த கட்டுத்தயிரைப்போ 
சுற்றிச்சுற்றித்‌ தேய்க்க அப்போகணியிற்‌ கட்டுத்தயிரான அ விழுந்து மர்‌ 
கசண்டெள்‌ அத்துணியின்‌ மேற்பக்கத்தில்‌ நிற்கும்‌. அத்தருணத்தில்‌ ௮ 
யும்‌ போகணியின்‌ அணியையும்‌ எடுத்துவிட்டுப்‌ பின்பு, 
குங்குமப்பூ - கால்‌ (2) ரூ. ௪. ஏலரிசி - கால்‌ (2) ரூ. எ., பச்சை 
பூரம்‌ - வீசம்‌ (ந) ரூ. எ.--இவைகளிற்‌ குங்குமப்பூவைக்‌ கொஞ்சம்‌ ப! 
கரைத்தும்‌ ஏலரிசி, பச்சைக்கற்பூரம்‌ இவற்றைப்‌ பொடித்தும்‌ போக। 


- 


[டது ப 


லிருக்கும்‌ வடிகட்டின கட்டுத்தயிரிற்‌ போட்டு நன்‌ 


மெய்க்‌ கலந்துகொடுத்து 
உபயோகிக்க வேண்டியது, இதற்கே 
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| ஸ்ரீகண்டமென்‌ று பெயர்‌. 
| 333. சர்க்கரைப்‌ பூரி 


| வெண்மையான ரவை - ஆறு (6) பலம்‌.--இ 
| 


தை ஓர்‌ தட்டத்திற்‌ போட்‌ 
டுக்கொண்டு ஜலம்‌ அல்லது பாலைவிட்டு இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து ஒருகாழிகை 
வசையில்‌ ஊறவைத்திருந்‌ அ பின்பு ஓர்‌ சல்லுரலிற்‌ போடவேண்டியது. 

வேண்ணேய்‌ - நான்கு (4) பலம்‌.--இதைக்‌ கல்லுரலிற்குச்‌ சமீபத்தில்‌ 
| வைத்அக்கொண்டிருந்து உரலிலிருக்கும்‌ மா அல்லத கொய்யை அரைக்கவேண்‌ 
டியது. அப்படி. அரைக்கையில்‌ சமீப த்தில்‌ வைத்‌ அக்கொண்டிருக்கும்‌ வெண்‌ 


ணெயைக்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்‌ அடிக்கடி உரலிற்‌. போட்டுக்கொண்டு வெண்‌. 


| 
| 
| ஷம்‌ முடிறறெவரையில்‌ அசைத்து அந்த மாவை விரல்களினால்‌ தொடுகையில்‌ 
| பஞ்சுபோலிருக்கும்‌ பதத்தைப்‌ பார்‌ த துக்கொண்டு அதை உசலைவிட்டு எக்க 
| வேண்டியத. பின்பு அரைத்த மொ த்தையில்‌ ஓர்‌ எலுமிச்சங்காயளவை இலை 
| யில்‌ உருட்டிவைத்‌ இக்கொண்டு உள்ளங்கையளவு அல்லத கொஞ்சம்‌ அதிக 
| அகலமான வட்டமுடையதாயும்‌ சமமாயும்‌ தட்டிக்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்படி. நெய்‌ 
| யில்‌ பொரிக்கவேண்டிய அ. பின்பு அதை ஜல்லிக்காண்டியினால்‌ எடுத்து இப்‌ 
பால்‌ வைக்‌ அக்கொண்டு உடனே, 

சீனிச்சர்க்கரை - ஆனு (6) பலம்‌, ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (2) பலம்‌, பச்‌ 
சைக்கற்பூரம்‌ - வீ, சம்‌ (1) ரூ. 51.--இம்மூன்றையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து செம்‌ 
' மையாய்ப்‌ பொடிசெய்து ஒர்தட்டத்நில்‌ எடுத்‌ அவைத்‌ துக்கொண்டு மேற்‌ 
| சொன்னபடி. பொரிக்கும்‌ பூரிகளை வாணவியைவிட்டு எடுத்தவுடனே அதன்‌ 
| இரண்டு பக்கங்களையும்‌ பொடிசெய்து வைத்திறாக்கும்‌ சர்க்கரையில்‌ ஒத்தி 
| இப்பால்‌ எடுத்து வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய ௮. இவ்விதமாகவே மீதிமாவை 
| யும்‌ பூரியாக்கிச்‌ சர்க்கரையில்‌ ஓத்திவைக்‌அக்கொண்டு உபயோக 


வண்டிய, 
334. அப்பம்‌ 
கல்ல ஜலம்‌-ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பில்‌ 
'வைத் தக்‌ காய்ச்ச ஜலம்‌ காய்ந்தவுடனே, ந i 
கோதுமை நோய்‌-அரைப்‌ (2) படி. இ தக்‌ காய்ந்த ஜலத்திற்‌ போட்டுக்‌ 
கிளறி முடிவைக்கவேண்டியத. பின்பு நொய்‌ முக்காற்பாகம்‌ வெந்த பின்‌, 
உப்பு- அரைப்‌ (₹) பலம்‌, வேல்லம்‌-நாற்பது (40) பலம்‌.--இவ்விரண்டை 
யும்‌ வெந்திருக்கும்‌ கொய்யுடன்போட்டு நன்றாய்‌ மி த்து, ட்‌ 
கோதுமைமா. அரைப்‌ (2) படி.--இதையும்‌ வெந்திருக்கும்‌ வெல்லங்‌ 
கலந்த கொய்யுடன்‌ சொட்டிக்‌ கிளறிக்கொடுத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி அதை ஓர்‌ 
தாம்பாளத்திற்‌ இளறிக்‌கொண்டு எல்லாவற்றையும்‌ ஈன்றாய்‌ ஓட்டிப்பிசைந்‌ து 


அமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக? அவ்வுருண்டைகளை ஓர்‌ வாழையிலைத்‌ - 


அண்டி.ற்கு தெய்‌ அல்லத தலத்தைத்தடவி அதன்பேரில்‌ வைத்து உள்ளங்கை 
்‌ i 
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ஓ 
யகலம்‌ வட்டமாய்த்தட்டி நெய்‌ அல்லது எண்ணெயிற்‌ பக்குவமாய்‌ வேகவைக்க 


வேண்டிய அ. இவ்விதமாகவே அரிசிமாவைக்கொண்டும்‌ அப்பம்‌ செய்வ அண்டு, 


மேற்சொல்லிய அப்பத்தைப்‌ போலவே (பூசணி) பறங்ப்பழம்‌, பலாப்‌ ' 


பழம்‌, வெள்ளரிப்பழம்‌ இவைகளைக்கொண்டும்‌ அப்பம்‌ செய்வ அண்டு, இவைக 
ளில்‌ ஏதாவதொன்றைக்கொண்டு அப்பம்‌ செய்யவேண்டுமானால்‌ முதலில்‌ சொல்லி 
யிருக்கும்‌ கோதுமை கொய்க்குப்‌ பதிலாய்‌ இப்ப்ழங்களி லேதாவதொன்றைப்‌ 
பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்கி வேகவைத்து ௮௮ முக்காற்பாகம்‌ வெந்தபின்‌ மேற்‌ 
சொல்லிய அப்பத்திற்குப்‌ போட்ட அளவான உப்பு வெல்லம்‌ இவைகளையும்‌ 
போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்து மசித்து அடுப்பைவிட்டிறக்கிப்‌ பின்பு அரைப்படி. 


கோதுமை மாவையும்‌ ௮ த்துடன்‌ போட்கெகலந்து ஒட்டிப்பிசைந்‌ து மேற்கொல்‌ | 


லிய அப்பத்தைப்போலவே இதையும்‌ செய்யவேண்டியது. 


335. அதிரும்‌ 


அரிசி - அரைப்‌ (3) படி.-இதை ஊறவவைத்திருந்து நன்றாய்‌ ஊறியபின்‌ 
களைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு உலர்த்தி யிடித்து மாவாக்‌கித்‌ தெள்ளி 
வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ ($) படி--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப்‌ 
பில்வைத்‌அக்‌ காய்ச்ச ஜலங்காய்ந்‌ து சதங்கைக்கொதி கண்டவுடனே, , 

வேல்லம்‌ - இருபது (20) பலம்‌.--இதைக்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்திற்‌: போட்‌ 
டுப்‌ பரகாக்‌ * இடித்து வைத்திருக்கும்‌ மாவை அதிற்கொட்டிக்‌ ளெறிக்‌ 
கொடுத்‌. அ அடுப்பைவிட்டிறக்‌க தாம்பாளத்திற்‌_ளெறி ஆற்றி, 

ஏலரிசிப்போடி, - அரைக்கால்‌ (த) பலம்‌, வறுத்தகசகசா - ஒன்றரைப்‌ (13) 


பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ தாம்பாளத்தில்‌ அறை கருக்கும்‌ அதிரஸமா 
வுடன்‌ போட்டு நன்றாய்ப்‌ பிசைந்து வைத்‌ அக்கொண்டு, 


நேய்‌ - இருபஅ (20) பலம்‌.--இதை ஒரு வாணலியில்‌ விட்டு அடுப்பின்‌ 
பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடனே ஓர்‌ வாழையிலைத்‌ அண்டிற்குக்‌ 
கொஞ்சம்‌ நெய்யைத்‌: தடவி, மேலே பிசைந்து வைத்திருக்கும்‌ மொத்தையில்‌ 
எலுமிச்சங்காயளவை உருட்டி இலையில்‌ வைத்து உள்ளங்கை யகலம்‌ வட்ட 
மாய்த்‌ தட்டிக்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ நெய்யிற்போட்டு வேகவைத்‌ தெடுக்கவேண்டி. 
ய்து. இப்படியே மீதிமாவையும்‌ தட்டி வேகவைத்து எடுத்‌ அக்கொள்ளவேண்‌ 
டிய. மாவைப்பிசைகையில்‌ மாவான அ அதிக இறுகலாயிருந்தால்‌ அதிற்‌ 
கொஞ்சம்‌ பால்‌ அல்லஅ தயிரைத்‌ தெளித்தும்‌ பிசைந்து கொள்ளலாம்‌. 


* கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்தில்‌ “ வெல்லத்தைப்‌ போட்டபின்‌ அத 
கரைந்து சதங்கைக்‌ கொதியாய்க்‌ கொதித்துக்கொண்டிருக்கையில்‌ அதில்‌ ஒரு சொட்‌| 
டைத்‌ தண்ணீரில்‌ விட்டு அதைக்‌ கையில்‌ எடுத்துருட்டினால்‌ மெழுகுபோல்‌ க 
பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு அதில்‌ மாவைக்‌ சொட்டவேண்டியது, 


es 
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336. அதரம்‌ 


அரிசிமா - அரைப்‌ ஐ படி.--பழமையும்‌ பருமனுமான அரிசியை இரண்டு. 


நாள்‌ ஊறவைத்திருந்து பின்பு ஜலத்தை. வடித்துவிட்டுத்‌ அணியின்பேரில்‌ 

பரப்பி உலர்த்தி உரலிற்‌ போட்டிடித்‌ அத்‌ தெள்ளி மேற்சொல்லிய அளவின்படி. 
அளந்து வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

சீனிச்சர்க்கரை - இருபஅ (20) பலம்‌, நேய்‌ - இரண்டரைப்‌ (2₹) பலம்‌.-- 


இவ்விரண்டையும்‌ தயாசாக்ூ வைத்திருக்கும்‌ மாவிற்‌ சேர்த்துப்‌ பின்பு எல்லா" 


வற்றையும்‌ உரலிற்‌ போட்டு நன்றாய்‌ இடித்‌ து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ: * 
நேய்‌ - இருபஅ (20) பலம்‌.--இகை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டு அத 


வைத்துக்‌ காய்ச்சி கெய்‌ காய்ந்தவுடனே, 


ஏலரிசிப்போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌-—-இதை மேலே இல்ல வைத 


திருக்கும்‌ மாவிற்‌ போட்டுப்‌ பிசைந்து அதில்‌ எலுமிச்சங்காயளவை எடுத்து 
ஓர்‌ வாழையிலைத்‌ அண்டிற்குக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யைத்தடவி அதன்மேல்‌ வைத்‌ அ 
உள்ளங்கையகலம்‌ வட்டமாய்த்தட்டிக்‌ A நெய்யிற்‌ போட்டுப்‌ 
பொரித்து எடுத்தவுடனே, 

கசகசா-ஐர்‌த (5) பலம்‌.--இதை ஈன்றாய்ப்‌ புடைத்துக்‌ கல்‌ மண்‌ பொட்டு 
முதலியவைகளில்லாமற்‌ செய்து வாணலியிற்‌ போட்டுப்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்து 
வைத்துக்கொண்டு அ௮நரஸத்தை வாணவியிலிருந்து எடுத்தவடனே இந்தக்‌ 
கசகசாவில்‌ இரண்டு பக்கத்தையும்‌ ஒத்தி எடுத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 
இதேவிதமாய்‌ மீதிமாவையும்‌ தட்டி நெய்யிற்‌ பொரித்துக்‌ கசகசாவில்‌ ஒத்தி 


வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 


இலர்‌ அநரஸமாவைத்தட்டி வாணலியிற்மோட்டுப்‌ பொரிப்பதற்குமுன்‌ 


கசகசாவில்‌ ஒத்திப்‌ பின்பு பொரிப்பதுமுண்டு, அப்படிச்‌ செய்வதனால்‌ அந்த 
அந்ரஸமானத பொரிக்கப்படுகையில்‌ அதன்‌ மேலுள்ள கசா நெய்யில்‌ 
உதிர்ந்து இரண்டு மூன்று அஈரஸங்கள்‌ பொரிப்பதற்குள்ளாக உதிர்ந்த கசகசா 
வானர காந்திக்கருகலாய்‌ நெய்யைக்‌. கெடுத்துவிடுகின்றது. ஆகையால்‌ 
பொரித்ததற்குப்‌ பின்‌ கசகசாவில்‌ ஒத்தி எடுப்பதே சரியான அ. 
337. வெல்லச்‌ டை 

அரிசிமா-அரைப்‌ (3) படி அரிசியை ஊறவைத்திருந்து நன்றாய்‌ ஊறிய 
பின்‌ களைந்து ஜலத்தை வடித்துக்‌ கொஞ்சம்‌ நிழலிலுலர்த்தி யிடித்துச்‌ சன்ன 
மாய்‌ மாவாக்கி மணல்‌ நி றமாகும்படி. வறு த்துக்கொண்டு, 

அரிசி - வீசம்‌ (1) படி, உளுத்தம்பருப்பு - வீசம்‌ (5) படி. இவ்வின 
டையும்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்‌ வரையில்‌ தனித்தனியே வறுத்துப்‌ பின்பு ஒன்‌ 
றேய்க்கலந்‌ த ஏந்திரத்திற்‌ போட்டரைத்து அந்த மாவை மேலே வறுத்துவைத்‌ 
திருக்கும்‌ அரிசிமாவுடன்‌ கலந்து வைத சகொள்ற வேண்ட பட 

கோப்பரை அல்லது தேங்காய்த்துருவல்‌-ஐர்‌.த (5) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு- 
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'கொண்டு மேலே இத்தப்படுத்தியிருக்கும்‌ வறு ததமாவிற்‌ கலக்கவேண்டிய து. 


290 இத்து பாகசாஸ்‌ திர 
மூன்று (8) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ தனித்தனியே பக்குவமாய்‌ வறுத்துக்‌ 


நல்ல ஜலம்‌ - அரைப்‌ (2) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அட்‌ a 
பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சிப்‌ பின்பு, 

வெல்லம்‌- பத்து (10) பலம்‌.-இதைக்‌ கொதித்‌ அக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்‌ 
திற்போட்டுக்‌ கரைத்து அதுவும்‌ கொதிக்கத்தொடட்ங்யெபின்‌ மேல்‌ சித்தப்‌ 
படுத்தி வைத்திருக்கும்‌ மாவை அதிற்கொட்டிக்‌ ளெதிக்கொடுத்து அடுப்பை, 
விட்டிறக்‌ ஜர்‌ தாம்பாளத்திற்ளெறி எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. , 

ஏலரிசிப்போடி-கால்‌ ல்‌ 3) பலம்‌.--இதைத்‌ தாம்பாளத்திலிருக்கும்‌ வெல்‌. 
ல்ங்கலந்த மாவிற்போட்டுப்‌ பிசைந்து நெல்லு, உருண்டைகளாக: 
உருட்டிவைத்‌ அக்கொண்டு, * 

நேய்‌ - இருப (20) பலம்‌-—இதை ஓர்‌ வாணலியில்விட்டு அடுப்பி 
பேரில்‌ வங்கத்‌ காய்ச்சி கெய்‌ காய்ந்தவுடனே உருட்டி வைத்திருக்கும்‌ - மாவில்‌. 


ஓர்‌ தட்வைக்குப்‌ பத்துக்கதிகப்படாமற்‌ போட்டு வேகவைத்து எடுத்து வைத்‌, 
துக்கொள்ளவேண்டியது. சுத்தமான நல்லெண்ணெயாய்‌ இருந்தால்‌ அதை 
நெய்க்குப்பதிலாக உபயோகப்படுத்திக்கொள்ளலாம்‌. 
தேன்குழல்‌, மணுகுப்பூ (கார்லிபேணி) 
முதலியவைகள்‌ 


இப்பக்ணங்கள்‌ சுபாசுபங்களுக்குரிய விசேஷ தினங்களிலும்‌, கட்டாய்‌ . 
மாய்க்‌ கோகுலாஷ்டமியன்றுஞ்‌ செய்ய த்தகுந்தவைகளாயிருக்கன்றன. இவை 
களைச்‌ செய்யத்தொடங்குழுன்‌ இவற்றிற்கு வேண்டிய மாவைச்‌ செய்துவைக்‌ ... 
அக்கொள்வது அவசியமாகையால்‌ அதைப்‌ பின்வருமாறு செய்யவேண்டிய அ. 

338. ௦ே 'தன்குழல்‌ மா 


உளுத்தம்பருப்பு - அரைப்‌ (3) படி.--இதை அரைமணிகோம்வரையில்‌ 
ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திறார்‌ அ ஈன்றாய்க்களைந்‌,து பொட்டு முதலியவையில்லாமற்‌ 
செய்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு ஈன்றாய்‌ உலர்த்தவேண்டியது, | 

அரிசி - முக்கால்‌ (2) படி.--இதை ஜலத்திற்போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ 3 
களைந்து ஜலத்தை வடித்‌அவிட்டு ஒரு அணியிற்‌ பாப்பி நிழலில்‌ உலர்த்தவேண்‌ ்‌ 
ஒய த, மேற்சொன்ன உளுத்தம்பருப்பு அரிசி இவ்விரண்டும்‌ ஈன்றாப்‌ உலர்ந்த . இ 
பின்‌ தனித்தனியே வறுத்து ஏந்திரத்திற்‌ போட்டரைத்‌ மாவாக்9க்‌ கலந்து | 


! வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய த. இதற்கே தேன்குழல்மாவென்று பெயர்‌. பின்‌ 
| னால்‌ தேன்குழல்‌ மாவென்று சொல்லுமிடங்களில்‌ இதை உபயோகிக்கவும்‌. 


339. மணுகுப்பூ மா 
பயற்றம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி..--இதை ஒருகாழிகை வரையில்‌ ஜலத்தில்‌ 00 
ஊறவைத்திருக்து பின்பு ஜலத்தை வடித்து ஈரமில்லாமற்செய்து ஒர்‌ வாணலி 
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யிற்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்ப்போட்டு வறுத்தெடுத்து வைக்துக்கொண்டு, 

கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (2) படி.--இதை REED வறுத்து 
எடுத்துக்கொண்டு, 

அரிசி - முக்காற்‌ (3) படி.--இதைச்‌ செம்மையாய்‌ ஜலத்திற்‌ களைந்து 
வடித்‌அ .நிழலில்‌ உலர்த்தி வாணலியிற்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்ப்‌ போட்டு அரிசி 
கொஞ்சம்‌ சூடேறும்வரையில்‌ வறுத்தெடுத்‌ துக்கொண்டு பின்பு மேற்சொன்ன. 
இரண்டு பருப்புகளையும்‌ இத்துடன்‌ சேர்த்து ஏந்திரத்திற்‌ போட்டரைத்து 
மாவாக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. இப்படிச்‌ செய்து வைத்அக்கெர்ள்‌ 
ரூம்‌ மாவிற்கு மணுகுப்பூமாவென்று பெயர்‌. பின்னால்‌ மணுகுப்பூ மாவென்று 
சொல்லுமிடங்களில்‌ இதை உபயோ௫க்கவேண்டியது. - 

340. ஹாதா தேன்குழல்‌ 


தேன்குழல்மா - அரைப்‌ ம] படி-இதை ஒரு பாத்திர த்திற்போட்டு 
வத வண்டிய. - 

சீரகம்‌ - காற்‌ (2) பலம்‌, பொடிசெய்த உப்பு - அரைப்‌ (9): பலம்‌.--இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ தேன்குழல்மாவிற்‌. போட்டு, 

ஜலம்‌ - மூன்னுவீசம்‌ (3) படி.--இதை அர்த மாவிற்கொட்டி உருண்டை 
யாகும்படி இறுகலாய்ப்பிசைர்‌ த 58-வது பக்கத்தில்‌ 40 இந்த லக்கத்தை 
யுடைய தேன்குழல்‌ உசலில்‌ அதனடியிற்‌ காட்டியிருக்கும்‌ த என்னும்‌: வில்லை 
யைப்போட்டு அதில்‌ எலுமிச்சங்காயளவுமானை உருட்டிப்‌ போட்டு செய்‌. ௮ல்‌. 
லது எண்ணெயிற்‌ பிழிந்து கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்படி வேகவைத்து உபயோகிக்க 


: வேண்டியது, இப்படியே மீதிமாவயைம்‌ செய்யவேண்டியது. 


341. மற்றொருவித ஹாதா தேன்குழல்‌ 
அரிசி - கால்‌ (2) படி, உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) படி.--இவ்விரண்டை 
யும்‌ ஒருராழிகைவரையில்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திருந்து பின்பு உரலிற்‌ போட்‌ 
டரைத்து ஜர்‌ பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்‌. தக்கொள்ளவேண்டி௰. 
உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, வேண்ணேய்‌ - மூன்று (3) பலம்‌.--இத்த்ப்‌ 


ட பதார்த்தங்களை அசைத்துவைத்திருக்கும்‌ மொத்தையிற்‌ கலந்து ஈன்ளுய்ப்‌ 


பிசைந்து 840-வத தேன்குழலைப்போல்‌ தேன்குழல்‌ உசலிற்‌ போட்டுக்‌ காய்ந்த 
நெய்‌ அல்லது எண்ணெயிற்‌ பிழிர்‌ அ வேகவைத்‌.து உபயோகிக்கவேண்டிய ௮. 


342. காரங்கலந்த தேன்குழல்‌ கர்‌ வை 
உளுத்தம்பருப்பு - கால்‌ (3) படி. ன ஜலத்தில்‌ ஒரு இரவெல்லாம்‌ 
ஊறவைத்திருந்து மறுகாள்‌ ஜலத்தை வடித்துப்‌ பருப்பை வரன்‌ 
வெண்ணெய்போலரைத் து எடுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

அரிசிமா - நான்கு (4), பலம்‌, பொடி செய்த உப்பு - அரைப்‌ முகை 
இவற்றை அசைத்த பருப்பு மொத்தையிற்‌ கலந்து வைத்துக்கொண்டு, 


பகவ ய வுக்கு ஒலகவைக பவ கய 


பு 
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பச்சைமிளகாய்‌ - ஒன்றரைப்‌ (1£) பலம்‌, கோத்துமல்லி - அரைப்‌ (3) 
பலம்‌, இஞ்சி - கால்‌ (9) பலம்‌.--இப்பதார்த் தங்களை உரலிற்‌ போட்டு அரைத்து 
அந்த மொத்தையை ஓர்‌ தணியிற்‌ போட்டு அதன்‌ ரஸத்தைக்‌ கலந்துவைத்‌ 
திருக்கும்‌ மாவிற்‌ பிழியவேண்டிய அ. 

காயம்‌ - இரண்டு (2) கு. ௪.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்தில்‌ கரைத்து 
மொத்தையிற்‌ கொட்டி, . i ல்‌ i 

வேண்ணேய்‌ - ஒன்றரைப்‌ .(1$) பலம்‌.-இதைத்‌ தயாராக்கிவைத்திறுக்‌ 
கும்‌ தேன்குழல்‌ மாமொத்தையிற்‌ போட்டுப்‌ பிசைந்து தேன்குழல்‌ பிழியும்‌ 
துணியில்‌ * போட்டுக்‌ காய்ந்த நெய்‌ . அல்லது எண்ணெயிற்பிழிந்து வேக 
வைத்தெடுத்‌.து உபயோகிக்க வேண்டியது. ல்‌ ்‌ 


343. ஹாதா மணுகுப்பூ 3 
மணுகுப்பூமா-அரைப்‌ (3) படி.-இதை ஒரு பாத்திரத்திற்‌ டோட்டு, 
போடிசேய்த உப்பு-௮ரைப்‌ ($) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு-ஆஅ' (6) பலம்‌, 

வேண்ணேய்‌-ஒன்றரைப்‌ (19) பலம்‌.--இம்மூன்‌ ௮: பதார்த்தங்களையும்‌ பாத்‌ 
இரத்திலிருக்கும்‌ மாவிற்‌ போட்டுக்‌ கலந்‌.துகொடுத்து அந்தமாவை இறுகலாய்த்‌ 
தேன்குழல்‌ மாவைப்போற்‌ பிசையப்‌ போதுமான ஜலத்தைவிட்டுப்‌ பிசைந்து 


மொத்தையாக்க அதிற்‌ கொஞ்சம்‌ எடுத்‌ தருட்டி 58-வது பக்கத்தின்‌ 40 இந்த 


லக்கத்தையுடைய தேன்குழல்‌ உரலில்‌ அதனடியிற்‌ காட்டியிருக்கும்‌ ௧ என்‌ 
னும்‌ வில்லையைப்போட்டு அதில்‌ உருட்டிய மாவைப்போட்டுக்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ 


நெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ தேன்குழலைப்‌ பிழிவ.துபோற்‌ பிழிந்து, வேக. 


வைத்து எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. இவ்விதமாகவே மீதி 
யிருக்கும்‌ மாவையும்‌ செய்யவேண்டிய அ. 
344. தேங்காய்‌ மணுகுப்பூ 
இதையும்‌ 348-வஅ சாதா ம ணுகுப்பூவைப்போல்‌ செய்யவேண்டியது. 
ஆனால்‌ சாதா மணுகுப்பூமாவிற்‌ சேர்ந்திருக்கும்‌ உப்பு, எள்ளு, வெண்ணெய்‌ 
களுடன்‌ ஆறுபலம்‌ தேங்காய்த்‌ அருவலையும்‌ சேர்த்துக்‌ கலந்து பிசைந்து 
அதைப்போலவே கெய்‌ அல்ல எண்ணெயிற்‌ பிழியவேண்டியது. 


345. நுரை மணுகுப்பூ 


நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி; . 
ப பில்லு பப வல்‌ இட HE அட்கவ த்‌ வன்‌ பத கததனனை அன்ற 


* பன்னிரண்டு அங்குலம்‌ சதுசமுள்ள நூலடர்த்தியான கெட்டித்‌ துணியின்‌ 
நடுவில்‌ ஒரு கோணி ஊசியாற்‌ குத்தித்‌ துவாசஞ்செய்து அத்துவாரத்தின்‌ தரத்தைக்‌ 
கெட்டித்தையலாய்த்‌ தைத்து அந்தச்‌ சவுக்கத்தின்‌ நான்கு பக்கத்து ஓரங்களையும்‌ 
தைத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. இவ்வாறு தைத்த துணியில்‌ எலுமிச்சங்கா 
யளவு மாவைப்போட்டு அத்தணியின்‌ நான்கு மூலைகளையும்‌. ஒன்றாய்ச்சேர்த்துப்‌ பிடித்‌ 
தக்கொண்டு துவாரத்தின்‌ வழியாய்‌. மாவானது கம்பிபோல்‌ விழும்படி மெதுவாய்ப்‌ 
பிழியவேண்டியது. ர 


இர. 


வ அவவகைக கையை 
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பயற்றம்பருப்பு - கால்‌ (2) படி இதைப்‌ பொட்டு முதலியவைகள்‌ இல்‌ 
லாமற சுத்தப்படுத்திக்‌ கொதித்‌ அக்கொண்டிருக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ போட்டுச்‌ செம்‌ 
மையாய்‌ வேகவைத்து அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்‌ அக்கொண்டு, 
வறுத்த அரிசி மா * - கால்‌ (3) படி.--இதை வெர்திருக்கும்‌ பயற்றம்‌ 
பருப்பிற்‌ போடவேண்டியது, பின்பு, 
போடிசேய்த உப்பு - அரைப்‌ (9) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு - மூன்று (3° 
பலம்‌.-இவ்விரண்டையும்‌ மாக்கலந்த பருப்புடன்‌ போட்டுச்‌ செம்மையாய்க்‌ 
கலந்து பிசைந்து முந்திய 343-வ.அ மணுகுப்‌ பூவைப்‌ பிழிந்த அபோல்‌ இதை 
யும்‌ ரெய்அல்லஅ எண்ணெயில்‌ பிழிந்து எடுத்து வை னம்‌ ப தது 


அரிசி-கால்‌ (2) படி.--இதை ஜலத்திற்‌ களைந்து வடியவைத்து ஓர்‌ அணி 


யின்மேற்‌ பாப்பி உலர்த்தி வைத்துக்கொண்டு, 
வறுத்த பயற்றம்பருப்பு - ர்‌ கால்‌ (3) படி.--இதை உலர்த்திவைத்திருக்கும்‌ 


| "அரிசியுடன்‌ சேர்த்து ஏர்திரத்திற்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்ப்‌ போட்டுக்‌ குங்கு 


மம்போலரைத்‌அ ஒரு பாத்திரத்தில்‌ எடுத்த வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய து. ' 
போடிசேய்த உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌, தேய்த்த எள்ளு - ஆது (6) பலம்‌, 
வேண்ணேய்‌-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌, — இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ மாவிற்‌ 
போட்டு மொத்தையாவ தற்குப்‌ போதுமான்‌ ஜலத்‌ை விட்டுப்‌ பிசைந்து முந்திய 
343-வது ம ணுகுப்பூவைப்‌ பிழிந்த தபோலவே இதையும்‌ பிழியவேண்டிய த, 
347. ஓமப்பொடி . 


கடலைமா - கால்‌ (2) படி, அரிசிமா - அரைக்கால்‌ () படி. ல்லை 


- டையும்‌ ஜர்‌ ஈயம்பூனெ பாத்திர போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 
யன ஜ்‌ த்திரத்திற ்‌ க்‌ 


கல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, உப்பு - கால்‌ (2) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ 
ஒரு பாத்திரத்திற்போட்டு ஈன்றாய்க்கரைத்து அந்த மாவிற்‌ கொட்டி உடனே, 

ஓமம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, இறுகலான நேய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌ 
இவ்விரண்டையும்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ மாவிற்போட்டு ஈன்றாய்க்கலந்து இறுக 
லாவதற்குப்‌ போதுமான ஜலத்தைவிட்டு ஈன்றாய்ப்பிசைர்‌து மொத்தையாக்‌க 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, பின்பு 58-வது பக்கத்தில்‌ 10 இந்த லக்‌ 
கத்தையுடைய தேன்குழல்‌ உரலில்‌ அதனடியிற்கண்ட ச என்னும்‌ வில்லையைப்‌ 
போட்டு அதில்‌ மேலே சித்தப்படுத்தி யிருக்கும்‌ மாவுமொத்தையிற்‌ சற்றேறக்‌ 
குறைய கிச்சிலிக்காயளவு எடுதஅப்போட்டுக்‌ காய்ந்த நெய்‌ அல்லது எண்ணெ 


' யிற்‌ பிழிக்து ஒரு நிமிஷத்திற்குப்பின்‌ ஜல்லிக்கரண்டியால்‌ இருப்பிக்‌ கொஞ்ச்ம்‌ 
பித்‌ பிழிக்து ஒரு கிமிஷத்திற்குப்பின்‌ ஜல்லிக்கரண்டியால்‌ இருப்பிக்‌ கொஞ்ச்ம்‌ 


* அரிரியைக்களைந்து நிழவில்‌ உலர்த்திக்‌ கொஞ்சம்‌ குடேஅம்வரையில்‌ : வறுத்து 
' ஏந்திரத்‌இந்‌ போட்டு அரைத்து மாவாக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. ' 
ர இதை வறுக்கும்‌ விவரத்தை 74-வத பக்கத்தின்‌ 9-வது பாராவினால்‌ அறிக, - 


அலால்‌ 1 


294 ்‌ இந்து பாகசாஸ்திர 
சிவக்கும்வரையில்‌ வேகவைத்‌ அப்‌ பின்பு ஜல்லிக்கரண்டியால்‌ எடுத்துக்கொள்ள 
a மீதிமாவையும்‌ இவ்விதமாகவே செய்யவேண்டிய அ. 
348. முறுக்கு 

பச்சையரிதி-ஒரு (1) படி.--இதை நன்றாய்க்‌ குத்திப்புடைத்அச்‌ சுத்தப்‌ 
படுத்தி நன்றாய்க்களைந்‌து ஜலத்தை வடியவைக்கவேண்டிய த. பின்பு ஜல 
மெல்லாம்‌ வடிந்தபின்‌ உரலிற்போட்டிடித்‌து * மரவாக்கிப்‌ புடைத்துக்‌ கப்பி 
யையும்‌ மாவையும்‌ தனித்தனியே வைத்‌ அக்கொள்ள வேண்டிய து. பின்பு, 

உளுத்தம்பருப்பு - வீசம்‌ (3) ர படி, மீதியிருக்கும்‌ அரிசிக்கப்பி.--இவ்வி 
சண்டையும்‌ தனித்தனியே பக்குவமாய்‌ அதாவது கொஞ்சம்‌ வெந்து வாசனை 
வரும்‌ வரையில்‌ வறுத்‌அப்‌ பின்பு. இவ்விரண்டையும்‌ ஒன்றாய்க்கலந்து. ஏந்தித்‌ 
திற்போட்டுச்‌ சன்னமாய்‌ அரைத்து மாவாக்‌ அதை மேலே தயாராக்கி வைத்‌ 
இருக்கும்‌ ௮ரி௫மாவிற்‌ கலந்து வைத்‌ அுக்கொள்ளவேண்டிய அ. ்‌ 

தேய்த்த எள்ளு - ஒன்றரைப்‌ (12) பலம்‌, சீரகம்‌ - காலேயரைக்கால்‌ (2 லி 
பலம்‌, காயம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளில்‌ காயந்தவிச மற்றவைகளைச்‌ :2 
1 த்தப்படுத்தி வைத்திருக்கும்‌ மாவிற்‌ போட்டுப்‌ பின்பு காயத்தை ஒரு பலம்‌ 
ஜலத்திற்கரை த்து மாவில்‌ விடவேண்டியது. பின்பு, ப்‌ 

உப்பு - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதிற்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டு மெதவாய்க்‌ _ ... 
கழுவி ஜலத்தை வடித்‌தவிட்டு பின்னும்‌ அரைக்கால்படி ஜலத்தைவிட்டு 
நன்றாய்க்‌ கரைத்துத்‌ தெளிவை மாவில்விட்டுப்‌ பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ ஈன்‌ 23. 


அ 


ஸ்‌ 


றுய்க்‌ கலந்‌ துகொடுத்து இறுகலாய்ப்‌ பிசையப்போதுமான ஜலத்தை விட்டு; 3: 
நன்றாய்ப்பிசைந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு ஒர்‌ துணியைப்‌: 
பரப்பிப்‌ பிசைந்து வைத்திருக்கும்‌ மாவிற்‌ இச்சிலிக்காயளவை எடுத்‌ : 


PETE RAE En 


அக்கொண்டு எட்டு அல்லஅ . ஒன்பது ஈர்க்குகளின்‌ கனமுடைய கம்பி. 
போல்‌ நீட்டிக்கொண்டே கயிறு திரிப்ப தபோல்‌ அதாவஅ முறுக்குவதுபோல்‌ 
முறக்கக்கொண்டே நான்கு ஜந்து: கூற்றுச்சுற்றி வட்டமாக்‌க்கொள்ளவேண்‌ 
டியது. இவ்வாறு சுற்றிய-முஅக்கின்‌ உட்புறத்து முதற்சுற்றின்‌ வட்டமா ' 
னது சற்றேறக்குறைய உள்ளங்கை அகலமுடைய. துவாரத்தை யுடைய 
தாய்‌ இருக்கவேண்டும்‌. இவ்விதமாகவே மீதிமாவையும்‌ தனித்தனி முறுக்கு 
களாகப்‌ பரப்பியிருக்கும்‌ தஅணியிற்‌ சுற்றிவைத்துக்கொள்ள வேண்டிய ௮. 
இவ்வாறு எல்லா மாவையும்‌ ஒரேகாலத்தில்‌ முறுககுகளாகச்‌ சுற்றி வைத்துக்‌ 
கொள்வதான அ அதைச்‌ சுடுகையில்‌ ௮காவத நெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ 
வேகவைக்கையில்‌ வெடிக்காமல்‌ இருப்பதின்பொருட்டு அதன்‌ ஈரத்தைப்‌ போக்கு 
வதற்கேயாம்‌. இவ்வாறு சுற்றிய முறுக்குகளிற்‌ றடவைக்கு ஒவ்வொன்றாய்க்‌ ! 
கும்‌ நெய்‌ ௮ல்லது எண்ணெயிற்‌ போட்டுப்‌ பக்குவமாய்‌ அதாவது -: 


* இடிப்பதான து கால்‌ (2) படி கப்பி காணும்படியாயிருக்கவேண்டும்‌. ' 5 
ர இதைச்‌ சிலர்‌ அரைக்கால்‌ (2) படியாகச்‌ சேர்ப்பதுமுண்டு, 


த்‌ 


பக்ஷ்ணங்கள்‌ பனா அதுத ப] 

கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்வரையில்‌ வேகவைத்து எடுக்கவேண்டிய ௮ அ. க 
ஆட்டு 
இம்முறுக்கு மாவைப்‌ பிசையப்‌ போதுமான ஜலத்தித்குப்‌, பிக்‌ 
தேங்காய்ப்பால்‌ அல்லது அஅசேர்ந்த ஜலத்தைவிட்டுப்‌ பிசைவ 'அமுண்டு டர 


349. உப்புச்சடை த 


848 - வது மூறுக்கைச்‌ சுற்றுவதற்கு மாவைச்‌ - த்தப்படுத்தியது 
போலவே மா இத்தப்படுத்‌திக்கொண்டு அதற்குப்‌ போட்ட துபோலவே உப்ப... 
தேய்த்த எள்ளு, சீரகம்‌, காயம்‌. முதலியவைகளையும்‌ அத்துடன்‌ பத்தப்பலம்‌ ' 
தேங்காய்த்‌ துருவலையும்‌ போட்டு இறுகலாவதற்குப்‌ போதுமான ஜ்லத்தைவிட்‌: 

| டுப்‌ பிசைந்து கழற்ிக்காய்ப்‌ பிரமாணம்‌ உருண்டைகளாக, ர்‌ அனி 
| ஒன்றோடொன்று படாமல்‌ சற்றுநேரம்‌ காற்முட்வைத்திருந்து. ஒரு தட்‌ 

| (20) அல்லஅ (80) உருண்டைகளாகக்‌ காய்ந்த நெய்‌ அல்ல்து: எண்ணெய 
| 

| 

| 


போட்டுப்‌ பக்குவமாய்‌ அதாவது கொஞ்சம்‌ வெக்கும்வரையில்‌' வேகவி, 

இப்பால்‌ எடுத்துக்கொள்ளவேண்டியது.  இவ்விதமாகவே மீ இ உருண்டைக்‌ 

யும்‌ நெய்‌ அல்லது எண்ணெயில்‌ வேகவைத்து எடுத்‌ துக்கொள்ள வேண்டிய! 
பஜீ போண்டுகள்‌ (பகோடாக்கள்‌) 


இது அரோசக பரிகாரத்தின்பொருட்டுச்‌ சாதாரண தஇனங்களிற் தேவை. 
| யானபொழுது செய்யப்படும்‌ ஒரு சாதாரணப்‌ பணமா யிருக்கின்ற ஆ: இது ல்‌ 
| விசேஷமாய்‌ மஹாசாஷ்டிரர்களாலேயே பெரும்பாலும்‌ செய்யப்படும்‌; ... : 


350. கடலைமா பஜீ (பகோடா) 


கடலைமா - கால்‌ (2) படி. னை ஒரு பாத்திரத்திற்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ 
: இளக்கமாவதற்குப்‌ போஅமான பால்‌, புளித்த தயிர்‌, ஜலம்‌ இவைகளில்‌ AC 
' தொன்றைவிட்டுப்‌ பிசையவேண்டி யத. பின்பு) 


| 
| 
ட்‌ 


| 
| 
| 


நேய்‌ - ஒன்றரைப்‌. (12) பலம்‌. இதைக்‌ சலர்‌அவைத்‌திருக்கும்‌ கடலை 
மாவிற்‌ போட்டுக்‌. கலந்து பிசைந்து ௮ 'தன்பின்‌, 

உப்பு - அரைப்‌ (2) பலம்‌, சீரகம்‌ - கால்‌ 8) பலம்‌, மிளகு - கால்‌ ன்‌ 
பல்‌ காயம்‌ - நான்கு (4) கு. எ.--இவைகளில்‌ உப்பைப்பொடித்‌.அம்‌ சரகம்‌ 
'மிளகு இவை யிரண்டையும்‌ ஈசுக்கயும்‌ காயத்தைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஓலத்திற்‌ 2 கரைத்‌ 
அம்‌ பிசைந்‌தவைத்திருக்கும்‌ மாவிற்‌ போடவேண்டிய அ. பின்பு, 22 இனி 

மிளகாய்ப்போடி - கால்‌ (3) பலம்‌, "பச்சைக்‌ கோத்துமல்லி - கால்‌ ல்ல | 
பலம்‌.--இவைகளிற்‌ கொத்தமல்லியைமட்டும்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்கி 
மிளகாய்ப்பொடியுடன்‌ சேர்த்துக்‌ கலந்துவைத்திருக்கும்‌ மாவித்போட்டுப்‌ க, 
பிசைந்து மா இறுகலாயிருந்தால்‌ இளச்கமாவதற்காகப்‌ பின்னும்‌ கொஞ்சம்‌. க்‌ 
ஜலம்‌, புளித்ததயிர்‌, பால்‌ இவைகளிலேதாவதொன்றைவிட்டுப்‌ பிகைத்தி ் 
வலிக்காயளவுள்ள தாய்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ எடுத்து. நெய்‌ அல்லது எண்ணெ 
பிற்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்வரையில்‌ வேகவைத்து எடக்றன்ட பது 


0 இ பட ஒரு பாத்திரத்திற்‌ போட்டு வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டியது, 


296 இந்து பாகசாஸ்‌ திர 
இந்தப்‌ பஜிக்கு உபயோகித்திருக்கும்‌ கடலைமாவித்குப்‌ பதிலாய்க்‌ கோது ்‌ 
மைமா அல்லது உளுத்தமாவையும்‌ சேர்த்‌ அக்கொள்ளலாம்‌. “அல்லாமலும்‌ 
இளசான வாழைக்காய்‌, புடலங்காய்‌, பீர்க்கங்காய்‌, கத்திரிக்காய்‌ முதலிய காய்‌ 
களையும்‌ வில்லை வில்லையாய்‌ நறுக்கி அவ்வில்லைகளுக்குக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்பு, மிள 
காய்ப்போடி இவைகளைத்‌ தடவிப்‌ பிசைந்த மாவில்‌ தோய்த்து நெய்‌ அல்லது 
எண்ணெயில்‌ வேகவைப்ப அமுண்டு, ச்‌ 
351. கடலைமா புடலங்காய்ப்‌ பலி செண்று 
புடலங்காய்‌-ஆறு (6) பலம்‌.--இளசான புடலங்காயின்‌ அனியையும்‌ சாம்‌ - 
பையும்‌ கறுக்க எறிர்‌ தவிட்டு மற்றதை வில்லைவில்லையாய்‌ தக்க ஒர்‌ - 
இலையிற்‌ போட்டு வைத்துக்கொள்ள வேண்டியத. 
பொடி சேய்த உப்பு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, மிளகை அளக்க | 


(3 பலம்‌.-இவ்விரண்டையும்‌ புடலங்காய்த்தான்௧ளின்மேற்‌ போட்டுக்‌ கலந்து 


நல்லி ஜலம்‌ - மூன்று வீசம்‌ (இ) படி, பச்சைக்கடலைமா.. கால்‌ (2) படி. 


போடிசேய்த்‌ உப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, நறுக்கின பச்சைமிளகாய்‌ - இரண்டு (9) 
பலம்‌, நறுக்கின கொத்துமல்லி - ஒரு (1) பலம்‌.--இம்மூன்றையும்‌ கடலமாவிற்‌' 3 
போட்டு நன்றாய்க்கலந்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

எலுமிச்சம்பழம்‌ - இரண்டு (2).--இதன்‌ ரஸத்தை மாவிற்‌ பழிக்க? கலந்து, i 


கொடுத்துப்‌ பின்பு திக்கில்‌ த்திருக்கும்‌: புடலங்காய்‌ வில்லைகளில்‌ ஒவ்வொன்‌, . 


ராய்‌ எடுத்து மாவில்‌ தோயீத்து அவ்வில்லைகளை மாவுடன்‌ காய்ந்த. .எண்ணெய்‌. ! 


- அல்லத நெய்யில்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ சவக்கும்வரையிற்‌ பக்குவமாய்‌ வேக 1 


| 
3 


வைத்‌. எடுக்கவேண்டிய அ. 

இதில்‌ சேர்ந்திருக்கும்‌ கடலைமாவிற்குப்‌ பதிலாய்க்‌ தன ௮ல்‌ 
ல. உளுத்தமாவையும்‌ புடலங்காய்க்குப்பதிலாய்‌: வாழைக்காய்‌, கத்திரிக்காய்‌, 
வெள்ளரிக்காய்‌, பீர்க்கங்காய்‌, முதலிய காய்களையுங்‌ கொண்டு இப்பஜியைச்‌ 
செய்யலாம்‌. இப்பஜிகளைக்‌ காய்களில்லாமல்‌ உப்பு காரங்கலந்து மாவையே அளி 
துளியாய்‌ நெய்‌ அல்லத எண்ணெயிற்‌ போட்டு வேகவைத்தெடுப்ப அமுண்டு, 

352. கலவைப்பருப்புப்‌ போண்டு (பகோடா) 

கடலைப்பருப்பு - அரைக்கால்‌ (3) படி, பயற்றம்பருப்பு - மூன்ற (8) பலம்‌, 

உளுத்தம்பருப்பு-ஒன்றரைப்‌ (13) பலம்‌.--இம்மூவகைப்‌ பருப்புகளையும்‌ ஜலத்‌ 
தில்‌ ஊறவைத்திருந்‌து நன்றாய்‌ ஊறியபின்‌ ஜலத்தை வடித்துவிட்டு உரலிற்‌ 
போட்டு வெண்ணெய்போலரைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்திற்‌ கரைத்து முந்திய 
31-வது பஜிக்குப்‌ போட்டதுபோல்‌ உப்பு, மிளகாய்‌, கொ தீஅமல்லி, எல 
மிச்சம்பழரஸம்‌ முதலியவைகளைப்‌ போட்டுப்‌ பினைந்து அதைப்போலவே ரெ 
அல்லத ௦ எண்ணெயில்‌ வேகவை த்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 


பக்ஷ்ணங்கள்‌. 

353 வெங்காயப்‌ பகோடா 
வெங்காயம்‌ ஐநஅ (5) பலம்‌, பச்சைமிளகாய்‌ - ஒன்றேகால்‌ (13) பலம்‌, 
இஞ்சி - அரைப்‌ (3) பலம்‌, பச்சைக்‌ கொத்துமல்லி - கால்‌ (3) பலம்‌. இர்‌ 
நான்கு சாமான்களில்‌ வெங்காயத்தின்‌ நூனியையும்‌ அடியையும்‌ ள்ளிவிட்டு 
மேற்றோலைப்போக்கியும்‌, பச்சைமிளகாயின்‌ காம்பைப்‌ போக்கியும்‌, இஞ்சியின்‌ 
மேற்றோலைச்‌ சீவியும்‌, கொத்‌ மல்லியின்‌ வேரைக்‌ கிள்ளியும்‌ வைத்துக்கொண்டு 


பின்பு எல்லாவற்றையும்‌ பொடிப்பொடியாய்‌ நறுக்க ' ஒன்றாய்க்கலந்து அகன்ற 


வாயையுடைய ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்‌ போட்டு வைத்துக்கொண்டு, 
இறுகலானஙேய்‌ - இசண்டரைப்‌ (22) பலம்‌.--இதைப்‌ பா தீஇரத்திலிருக்‌ 


கும்‌. வெங்காயம்‌, மிளகாய்‌ முதலியவைகளுடன்‌ போட்டு நன்றாய்ப்‌ பிசைந்து நத 


அதன்மேல்‌ உள்ளங்கையைப்‌ பாப்பிவைத்தச்‌ சுற்றிச்சுற்றித்‌ தேய்த்து அர்‌ 


நெய்யிற்‌ காரம்‌ முதலியவைகள்‌ சேர்ந்து ௮௮ அரைபோல்‌ ஆனபின்‌, எத்‌ ப 


கடலைமா - கால்‌ (3) படி, அரிசிமா - அரைக்கால்‌ (3) படி.--இவ்விரண்‌ 


டையும்‌ ஒன்றாய்க்‌. கலந்து பாத்திரத்தி விருக்கும்‌ வெங்காயம்‌, ' மிளகாய்‌ முக 


aE கூடிய நெய்யுடன்‌ கொட்டி, . 


நத. 
| 
| 
| 


உப்பு - ஒரு (1)-பலம்‌, ஜலம்‌ - வீசம்‌ (ந) படி. க என்ட, ஒரு 23 


பாஸ்த்த்‌ போட்டுக்‌ கரைத்து அந்தத்‌ தெளிவைப்‌ பாத்‌ இர்‌ இ கும்‌ 1 


ண்ட அத்துடன்‌ பின்னும்‌ மூன்று வீசம்‌ (3) படி ஜலத்தை 
சொட்டி ! நன்றாய்க்‌ கலந்து பிசைந்‌தகொடுத் அ, 


 முந்திரிப்பருப்பு - இரண்டரைப்‌ (24) பலம்‌. -— இதன்‌ சிவப்புத்தொலை 


எடுத்‌. அவிட்டுச்‌ சிறுசிறு துண்டுகளாக்கிக்‌ கலந்துவைத்திருக்கும்‌ மாவுடன்‌ : 


போட்டு மற்றொருதடவை கலந்‌ துகொடுத்து வைத்அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 
நெய்‌ - ஏழரைப்‌ (1) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்விட்டு அடுப்பின்‌ 
பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடன்‌ கலந்து வைத்திருக்கும்‌ மாவின்‌ 


கால்‌ பாகத்தைக்‌ கழற்சிக்காய்‌ அல்லது கொட்டைப்பாக்கு அளவாய்க்‌ காய்ந்த - 


நெய்யிற்‌ போட்டு மூன்றுதடவை ஒவ்வொரு நிமிஷத்‌ திற்கு ஒருதடவையாக 
ஜல்லிக்கரண்டியாற்‌ களறிக்கொடுத்து அதை அதே கரண்டியாலெடுத்து இப்‌ 
பால்‌ வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய த. பின்பு மீதியிருக்கும்‌ மாவையும்‌ இவ்‌. 
வாறே செய்து எடுத்‌ அவைத்‌ துக்கொள்‌ ள்ளவேண்டிய அ. 

வெங்காயத்திற்‌ பிரியமில்லாதவர்கள்‌ அதை நீக்விடலாம்‌. ஆனால்‌ 


இதிற்‌ சேர்ந்திருக்கும்‌ காலேயசைக்கால்பிடி கலப்பு மாவில்‌ 'இரண்மொவுகளும்‌- 


சமமாயிருக்கவேண்டும்‌. த்‌ 
354. உருளைக்கிழங்கு கோளா | si 


உருளைக்கிழங்கு-ஒரு (1) வீசை.--இதை ஈன்றாய்‌ வேகவைத்து அதன்‌ ' : 
, மேற்றோலை யுரித்து அக்கிழங்குகளை இத்தி ஓர்‌ களிம்பேறாத சம்பளத்தில்‌ ல 


போட்டு வை த்‌.துக்கொண்டு, 
38 


யல்லால்‌ அன்ன பைய 
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298: இந்து பரகசாஸ்‌ திர 


கோதுமைமா-கால்‌ (3) படி, வறுகடலைமா-கால்‌ (2) படி. _ஜல்லிரண்டையும்‌ 
தாம்பாளத்திவிறாக்கும்‌ உருளைக்கிழங்குடன்‌ போட்டு வைத்துக்கொண்டு, ' 
பச்சைமிளகாய்‌-ஒரு (1) பலம்‌, பச்சைகோத்துமல்லி-அரைப்‌ ($) பலம்‌, 
இஞ்சி-இசண்டு (2) பலம்‌, வேள்ளைப்பூண்‌ட-ஒன்றரைப்‌ (1) பலம்‌, தேங்காய்த்‌ 
துருவல்‌-இரண்டு (2) பலம்‌.--இவைகளை ஓர்‌ அம்மியிற்போட்டு வெண்ணெய்‌ 
போலசைத்‌ அத்‌ தாம்பாளத்திலிருக்கும்‌ வஸ்‌ அக்களுடன்‌ போட்டுக்கொண்டு, 
வாதமைப்பருப்பு-ஐர்‌து (5) பலம்‌, வேங்காயம்‌-ஜர்‌ஐ (5) பலம்‌--இவை 
களில்‌ வெங்காயத்தின்‌ தோலைப்போக்கத்‌ அருவல்போல்‌ நறுக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ 
நெய்யில்‌ வதக்‌இக்கொண்டும்‌, வாதுமைப்‌ பருப்பை வெந்நீரில்‌ ஊறவைத்து 
அதன்‌ மேற்றோலை நீக்கக்‌ இரொம்புபோல்‌ நீள்வாட்டாய்‌ ண்‌ சாய்த்து 
லிருக்கும்‌ வஸ்‌ அக்களுடன்‌ போட்டுக்கொண்டு, ப வகித்‌, 
கிராம்பு-அரை (2) ரூ. ௪., ஏலம்‌ - கால்‌ (2) ரூ: எ., இலவத்க்ப்க் ஸ்ட 
கால்‌ 0 பலம்‌, மிளகாய்‌: ஒரு (1) பலம்‌, கொத்துமல்லிவிரை - அரைப்‌ (₹) 
பலம்‌, மஞ்சள்‌ - வீசம்‌ (ந) பலம்‌. இவைகளில்‌ மிளகாய்‌ கொத்துமல்லி விரை ' 
இவ்விரண்டைமட்டும்‌. கொஞ்சம்‌. எண்ணெயில்‌ வஅனுத்‌அக்கொண்டு, பின்பு எல்‌ 
லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்துக்‌ குங்குமம்போற்‌ பொடியாக்கி தகட்ட ட்‌ 


லுள்ள வஸ்‌.துக்களுடன்‌ போட்டு, 
| போடித்த உப்பு-மூன்று (8) பலம்‌, தயிர்‌ - கால்‌ (2) படி. இவ்வீரண்டை 
யும்‌ தாம்பாளத்திலுள்ள சாமான்களுடன்‌ போட்டு நன்றாய்‌ மர்த்தித்துப்‌ பிசை 
ந்து எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி வைத்‌ அக்கொண்டு, 
| நேய்‌-முப்பது (30) பலிம்‌.--இதை ஜர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுக்காய்ச்சி அத ..' இ 
நன்றாய்க்‌ காய்ந்தபின்‌ அதில்‌ மேலே உருட்டி வைத்‌ ்‌ இருக்கும்‌ உருண்டைகளைத்‌ த 
| தடவைக்கு மூன்று அல்லஅ நான்காய்க்‌ காய்ந்த நெய்யிற்‌ போட்டு பக்குவமாய்‌ 
| வேகவைத்து எடுத்து உபயோடிக்கவேண்டியஅு. 
தேவையானால்‌ பரிமாஅகையில்‌ அவ்வுருண்டைகளை நான்காய்க்‌ கத்தியி 
னால்‌ அறுத்து 2 அல்லது 8௭ ஓமிச்சம்பழங்களைப்‌_பிழிந்துகொள்ளலாம்‌. 
355. காரப்‌ புற்தி 
கடலைப்பருப்பு-ஆ.அ (6) பலம்‌, பயற்றம்பருப்பு - ஈான்கு (4) பலம்‌, உளுத்‌ 
தம்பருப்பு - இரண்டு (2) பலம்‌.--இம்மூன்று பருப்புகளையும்‌ ஜலத்தில்‌ ஊற 
வைத்திருந்து பின்பு ஜலத்தை வடித் தவிட்டு உரலிற்போடவேண்டிய ௮, 
| உப்பு - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதை உசலிலிருக்கும்‌ பருப்பிற்பேழட்டு 
| மைபோல்‌ அசைத்து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டியஅ. பின்பு அந்த மொத்தையை 
வேறொரு பாத்திரத்தில்‌ எடுத்‌ அவைத்‌. அக்கொண்டு, 
மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (£) பலம்‌, பச்சை மிளகாய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, பச்சை 
! கொத்துமல்லி - அரைப்‌ Be பலம்‌.-இம்கூரன்‌ அ . பதரர்த்தங்கரேயும்‌. உசலிற்‌ 
போட்டு மைபோலரைத்துப்‌: உயின்பு: முன்‌ அசைத்துவைத்‌திருக்கும்‌ பருப்பு 


- ர டன்‌ 4 . 
| >, 2 


பக்ஷ்ணங்கள்‌. . - 299: 
மொத்தையிற்‌ போட்டுக்கலந்‌ து பிசைர்அு கொஞ்சம்‌ இக்கால தற்குப்‌ போ அ: 
மான ஜலத்தைவிட்டுப்‌ பிசைந்து, ஜல்லிக்காண்டியைக்‌ காய்ந்த நெய்‌ அல்லன்‌ |. 
எண்ணெய்வாணலியின்‌ நடுவில்‌ ஒருகையால்‌ பிடி.தி.துக்கொண்டு- ம ந்றொரு 
கையால்‌ மாவைக்‌ கொஞ்சமெடுத்து அந்த ஜல்லிக்கரண்டியிற்‌ போட்டுக்‌ கையன்‌ 
ஐந்து விரல்களையும்‌ குவியலாக்‌க்கொண்டு தேய்க்கவேண்டியது. இப்படித்‌ 
தேய்ப்பதனால்‌ மு.த்துகளைப்போல்‌ மா வாணலியில்‌ விழும்‌. அதற்குப்‌ புக்தி 
யென்று பெயர்‌. வாணலியிலிருக்கும்‌“ அந்தப்‌ புந்தியை மற்றொரு : ஜல்லிக்‌, 1 
கரண்டியால்‌ திருப்பிக்கொடுத்‌ தக்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்படி பொரிந்தவுடனே 
வாணலியிலிருந்து எடுத்து வைத்துக்கொள்ள டன்‌ இவ்வி தமர்‌ ot | 
மீதியிருக்கும்‌ மாவையும்‌. செய்யவேண்டிய. - 


356. 'மற்றொருவிதக்‌ காரப்‌ புந 2. 
அரிசிமா - கால்‌ (29 படி, கடலைமா - அரைக்கால்‌ (3) படி. -இங்விசண்‌ 
, டையும்‌ ஓர்‌ பாத்திரத்திற்‌ போட்டு வைத்‌ துக்கொண்டு, 

... தீரீகம்‌ - அரைக்கால்‌ (9) பலம்‌, மிளகு - அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌ 
விரண்டையும்‌ நன்றாய்ப்‌ பொடிசெய்து பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ மாவில்‌ கல, ்‌ 
உப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதை ஒருபலம்‌ ஜலத்திற்கரைத்‌ அப்‌ பாத்திகத்‌. 
திலிருக்கும்‌ மாவிற்கொட்டி நன்றாய்க்‌ கலந்‌ அகொடுத்து உடனே, | 
“இறுகலான நேய்‌-இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌. இதையும்‌ பாத்திரத்திலிருக்ப, 
* கும்‌ மாவிற்போட்டு நன்றாய்க்‌ கலந்அகொ த்த இளக்கமாவதற்குப்‌ போ | 


மான ஜலத்தைவிட்டுப்‌ பிசைந்அ, முந்‌ ர புந்தியைப்‌ போலவே இதையும்‌ ல்‌. ரி 
லிக்காண்டியிற்‌ றேய்த் துப்‌ பொரி ததெடுத்து உபயோடக்கவேண்டியது, 22 
போளிகள்‌ | 
இப்பக்ஷணமானது ஈமு இரந்‌அக்களுக்குரிய பெரும்‌ பண்டிகை, விருந்து, ' 
கலியாணம்‌ முதலிய விசேஷ சுபதினங்களிற்‌ செய்யும்‌ ஓர்‌ பக்ஷணமாயிருக்கன்‌ . 
றது. இப்பக்ஷண த்திற்கு உபயோகப்படுத்தும்‌ கோதுமைமாவானஅ பிஏ௮ுள்ள்‌. 
தாய்‌ ௮தாவது குத்திப்புடைத்த முழுக்கோதமையை நொய்‌ எடுக்காமல்‌ : 
மாவாக்கியதாய்‌ இருக்கவேண்டும்‌, 
357. கடலைப்பருப்புப்‌ பூர்ணப்‌ போளி - 
நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றேகால்‌ (13) படி. இதை 'இரண்டரைப்படி.' A 
கொள்ளுறெ ஒரு பாத்திரத்தில்விட்டுக்‌ காய்ச்சி ஜ்ல்க்காய்ந்தவுடணே, .. க 
மஞ்சள்‌ போடி - கால்‌ (2) ரூ. ௭., நேய்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌, கடலைபருப்பு - || 
அன்‌ ($) ட தப்பும்‌ அகத தன தனக்கும்‌ த்‌ 


| 
| 
னி 


௦௦ ' இற்அ பாகசாஸ்‌ திர 
நரம்‌ அப்படியே கொதிக்கவைத்து அதாவது இறுகலாகும்வரையில்‌ அடிகாந்‌ 
தாமலிருக்கும்படி இளறிக்கொண்டேயிருந்து பின்பு அதை அடுப்பைவிட்‌ 
டி.றக்கி மற்றொரு தாம்பாளத்திற்‌ களறிக்கொண்டு கொஞ்சம்‌ ஆற்றி வெண்‌ 
ணெய்போலசைத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, 
ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (1) பலம்‌.--இதை அரைத்து வ்‌ 
மொத்தையிற் போட்டுக்‌ கலந்துகொடுத்து ' வைத்தக்கொள்ளவேண்டிய, 
இதற்குப்‌ பூர்ணமென்னு பெயர்‌, பின்பு, 
கோதுமைமா - காலேயசைக்கால்‌ (8) படி.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டு 
இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து வைத்துக்கொண்டு, 
நல்லேண்ணேய்‌ - கால்‌ (2) ப்லம்‌, உப்பு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.-—இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ , ஒன்றாய்க்‌ கலந்து கரைத்துப்‌ பிசைம்‌தவைத்திருக்கும்‌ 
கோதுமைமாவிற்‌ றடவி நன்றாய்‌ ஒட்டி ஒட்டிப்‌ பிசைந்து கம்பிபோலாகும்‌ 
படி. பதப்படு தீதி அதில்‌ எலுமிச்சங்காயளவு மாவை எடுத்துருட்டி உள்‌ 
்‌ ளங்கையில்‌ வைத அக்‌ கொஞ்சம்‌ தட்டி அதன்மேல்‌ அரைத்துவைத்திருக்கும்‌ 
பூரணத்தில்‌ கையிலிருக்கும்‌ மாவின்‌ ஒன்றரை மடங்கத்தனை எடுத்தருட்டி 
வைத்து அதை அடியிலிருக்கும்‌ மாவைக்கொண்டே மூடிக்‌ குங்குமம்போன்ற 


அரிசிமாவிற்போட்டுப்‌ புரட்டி அவ்வுருண்டையைச்‌ சற்றேறக்குறைய 
தோசையின்‌ வடிவாய்‌ அப்பளமாக்கதெ்‌, தோசையைச்‌ சுடுவதுபோலவே இதை: 


யும்‌ - தோசைக்கல்லிற்‌ * போட்டுச்‌ சுட்டு எடுத்து உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 
அனால்‌ இப்போளியை அப்பளமாக இடுகையில்‌ அதை உளுத்தமாவு அப்‌ 
ளத்தை அப்பளமாக இடுகையில்‌ அடிக்கடித்‌ திருப்பித்திருப்பிப்‌ போடுவது 
பால்‌ போடாமல்‌ ஒரேபக்கமாய்‌ .அ௮ப்பளக்குழவியினால்‌ மெதுவாய்‌ உருட்டி 


ட்டமாக்கவேண்டிய அ. 


ஆ 
] 

்‌ 
i 
5 

! 


இதைப்போலவே பயற்றம்பருப்பு, அவசம்பருப்பு, காராமணி (தட்டைப்‌ 
யிறு) முதலிய பருப்புகளையும்‌, வாழைக்காய்‌, பறங்கிக்காய்‌, வள்ஸிக்கழங்கு, 
உருளைக்கிழங்கு முதலிய காய்‌ இழங்குகளையுங்கொண்டு பூர்ணஞ்செய்து அப்‌ 
ர்ணத்தைக்கொண்டு போளி செய்வ தண்டு. * இப்பூர்ணங்களிற்‌ சிலர்‌ கசகசா, 
காப்பரைத்‌ அருவல்‌ இவைகளை வறுத்துத்‌ தாளாக்கியும்‌ பூர்ணத்‌அடன்‌ சேர்ப்ப 
ண்டு. இப்பூர்ணப்‌ போளிகளை அப்பளத்தைப்போல்‌ அப்பளக்‌ குழவியி 
னால்‌ வட்டமாக்காமல்‌ கையினால்‌ தட்டியும்‌ போடுவதுண்டு. அப்படித்‌ தட்டும்‌ 
(பக்ஷத்தில்‌ கோதமைமாவைப்‌ பிசைந்து பதப்படுத்துகையில்‌ கொஞ்சம்‌ ல்‌ 
'லெண்ணெயை அதிகமாய்ச்‌ சோத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

* தோசைக்கல்‌ அல்லது இருப்புத்தகட்டை அடுப்பின்மேல்‌ போவெதற்குமுன்‌ 
கொஞ்சம்‌ மண்‌, சாம்பல்‌, உப்பு இவைகளைச்‌ சேறுபோல்‌ கொஞ்சம்‌ சலத்சைவிட்டுக்‌ 
|கசைத்தத்‌ தோசைக்கல்வின்‌ அடிப்பாகத்தில்‌ பூசவேண்டியது. இவ்வாறு பூசுவதானத 
அத்தோசைக்கல்விற்‌ சடப்படும்‌ போளியின்‌ அடி சரந்தாமலிருப்பதின்‌ ' பொருட்டேயாம்‌, 
இவ்வாறே பிந்திய போளிகளைச்‌ சுகையிலும்‌ செய்யவேண்டும்‌. 


1 


| 


'பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூசின தாம்பாளத்தில்‌ ஒன்றாய்ப்‌ 


பக்ஷணங்கள்‌. ௮௮1 


- நேய்‌-மூன்று (3) பலம்‌.--இதை ஒரு களிம்பேறாத பாத்திரத்தில்‌ கிட்டச்‌ | 
காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடனே, EE | 

மிளகாய்‌ - அரைக்கால்‌ (இ) பலம்‌, கடுகு - கால்‌ (2 2) பலம்‌ஃ-இல்விரண்‌ | 
டையும்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்‌ 22-வஅ தாளிதமுறைப்படி போட்டுத்‌ தானி: 
தயார்‌ செய்தவுடனே கரைத்‌ வைத்திருக்கும்‌ மாவை அதிற்கொட்டிக்‌ கொஞ்சு ட்‌ 
நேரம்வரையிற்‌ இள றிக்கொண்டேயிருந்‌அ இறுகலாய்‌ அதாவது மொத்தையான 
பதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு ஓர்‌ தட்டத்திற்கு நெய்யைத்தடவி அதில்‌ வெந்த 
மாவைக்‌ கொட்டிப்‌ பலகைபோல்‌ ஒன்றரைவிரல்‌ கனமுள்ளதாய்த்‌ தட்டிச்‌ ம்‌ ட்ப 


மஞ்‌ ௪ அரமாய்க்கறி கன்றாய்‌ ஆறியபின்‌ வில்லைகளாக்கி உபயோடுக்கவேண்டியது. ்‌ 


வறுத்த கசகசா-மூன்று இ ட்‌ 


பால்கோவா£ - மூன்று (8). பலம்‌, சீனிச்சர்க்கமை-இரு- 


அதனுடன்‌ மேலேயிடித்‌ து வைத்திருக்கும்‌ கொப்பரை, கசகசா இலைக்‌ 
போட்டு நன்றாய்க்‌ கலந்து பிசைந்து எலுமிச்சங்காயளவு உருண்டை. ட்‌ 
வில்லை வில்லைகளாய்த்தட்டி ம்ற்றொரு தாம்பாளத்தில்‌ வில்லைகளை யெல்லாம்‌. 
வைத்து ௮த்தாம்பாளத்தைக்‌ கனகனவென்றிருக்குக்‌ தணலின்மேல்‌ வைத்து... ்‌ 
ப்பத்‌! பாதக்‌ கவிழ்த்து மூறவைகக்வேண்டிய கு. சற்றுறேர், 2 


ப்‌ 
வ்‌ a 


ய. இதற்கு நிறம்‌ டட கொளல்‌ பாகு தயாராகையில்‌ எட்டு. லி 
மணியெடை குங்குமப்பூவைப்‌ பாலித்கரைத்துப்‌ பாற்‌ தெட்டத்‌ 


395. வாதுமை பர்பி ட்‌ 
வாதுமைப்பருப்பு - இருப.அ (20) பலம்‌.--இதைக்‌ கொஞ்சமோம்‌ வெ 


* இதன்‌ விவரத்தை 807-வது பக்கத்தின்‌ அடியில்‌ காட்டியிருக்கும்‌ குறிப்‌ பில க த 
41 


822 இத்‌_து பாகசாஸ்‌ திர 


ஊறவைத்திருந்து சிவந்த மேற்றோலைப்‌ போக்கக்‌ கலுவத்திற்போட்டு ந்ன்ரு 
யிடித்‌து.ப்‌ பஞ்சுபோலாக்‌கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. 

சீனிச்சர்க்கரை - இருபத்தைந்து (25) பலம்‌.--இதை முந்திய பர்பிகளுக்‌ | 
குப்‌ பாகு தயார்செய்கதுபோற்‌ பாகுசெய்து மேலே இடித்து வைத்திருக்கும்‌ 
வாஅமைப்பருப்பை அதிற்போட்டு நன்றாய்க்‌ கடைந்து மறுபடியும்‌, 

சீனிச்சர்க்கரை-ஐர்‌அ. (5) பலம்‌.--இதை இடித்த வாதுமையைப்போட்ட 
பாடற்‌ போட்டு நன்றாய்‌ மறுபடியும்‌ கலந்து பின்பு ஒர்‌ பலகையில்‌ நெய்யைத்‌ 
தடவி அதன்பேரில்‌ இதைக்கொட்டி வேண்டிய கனம்‌ பரப்பி, 
3 எலரிசிப்போடி, - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைப்‌ பலகையின்பேரிலிருக்‌ 
கும்‌ பர்பியின்மேற்‌ அவி சதுசமாய்க்‌.இதி. 'வில்லைகளாக்இக்‌ கொள்ளவேண்‌ யது... | 

6 தேவையானால்‌ இதற்கும்‌ முந்திய பர்பிகளுக்கு! “போட்‌ அயோற்‌ ்‌ 

மப்பூவைப்‌ பாலிற்‌ கரைத்துப்‌ பாகாகையில்‌ அதிற்‌” சோத்துக்‌ கொள்ளலாம்‌: 
இதைப்போலவே முந்திரிப்பருப்பைக்‌ கொண்டும்‌ பர்பி பட்‌ ர 


396. மைசூர்‌ பாகு 
சீனிச்சர்க்கரை - ஒரு (1) வீசை, நல்ல ஜலம்‌ - கால்‌'(3) படி.-—இவ்விரண்‌ -- 
டையுஞ்‌ சேர்த்து 114-வத பக்கத்திற்‌ சொல்லிய இரண்டாவது பாஜன்படி. 
முதிர்பாகாக்கி வைத்துக்கொண்டு, 
கேய்‌ - அரை (2) வீசை, கடலைமா - அரைப்‌ (3) படி.--இவைகளில்‌ 
நெய்யை ஓர்‌ பெரியதும்‌ வாயகன்ற அம்‌ கனமுமான வாணலியில்விட்டுக்‌ காய்ச்சி 
அது நன்றாய்‌ உருயெபின்‌ கடலைமாவையும்‌ அதிற்போட்டுக்‌ கரைத்துக்‌ காய்ச்‌ 
சிக்கொண்டே வந்து வாணலியிலிருக்கும்‌ மாவானது கொஞ்சஞ்சிவற்து வறு 
பட்ட வாசனையுடன்‌ கைக்கு மணற்போல்‌ ஆனதைப்பார்த்து ௮ தீதறாணத்‌ 
திற்‌ சத்தப்படுத்திவைத்திறுக்கும்‌ சர்க்கரைப்பாகை அதிற்‌ கொட்டி ஈன்றாய்க்‌ 
கலந்து இரண்டு நிமிஷத்திற்குப்பின்‌ ரெய்யைத்தடவின தாலத்தைப்போ அற்ற 
ஒரு தாம்பாளத்திற்கொட்டி, வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய து. இவ்வாறு சொட்டிய 
பின்‌ அ௮ப்பாகிலுள்ள கெய்யானது பாகு அற அற மிதந்து வருமாகையால்‌ அச்‌ 
சமயத்தில்‌ அந்த நெய்யை மெஅவாய்‌ வடித்து எடுத்‌ அவிடவேண்டி௰ அ, 
தேவையானால்‌ இதில்‌ ஒரு “ஜாதிக்காயையும்‌ கால்‌ (3) ரூ. ௭. ஏலரிசியை 
யும்‌ பொடிசெய்து பாகைத்தாம்பாளத்திற்‌ கொட்டுவதற்குழுன்‌ ௮ திற்‌ போட்டுக்‌ 
கலந்துகொடுத்‌ த்துத்‌ தாம்பாளத்திற்‌ கொட்டவேண்டியது. அப்பாகான அ. நன்‌ 
றாய்‌ ஆறியபின்‌ அதைச்‌ சஅரஞ்சது£மாய்‌ கத்தியாற்‌ '£தி சற்றேறக்குறைய | 
ஒன்றரை (13) அங்குலம்‌ ௪.அரமுள்ள அண்டுகளாக்‌க உபயோடிக்கவேண்டிய அ. 
எ“  கோதுமைநழொய்‌ (ரவை) பக்ஷணங்கள்‌ 
இப்பக்ஷணங்களின்‌ உபயோகமும்‌ முந்திய போளி, லாடு, ஜிலேபி முத. 
வியவைகளின்‌ உபயோகத்தைப்போலவேதான்‌, இப்பகூதணங்களைச்‌ செய்வ தற்கு ' 
உபயோகிக்கும்‌ கோதுமைகொய்யான தூ எப்பொழுதும்‌ நல்லதாகவே அதாவது 


i 


 எடுத்துதிர்த்‌ து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய த. பின்பு மேலே உருட்டி வை 


பக்ஷ்ண்ங்கள்‌. 828 


பிசின்‌ போன்றதாயிருக்க வேண்டும்‌. இவைகள்‌ பால்‌, சர்க்கரை இவைகளையே 
அநுபானமாகக்கொண்டு புசிக்கப்படும்‌. ' 


397. குளோரி 


ரவை (கோதுமைகோய்‌)-அரைப்‌ ($) படி, அரிசிமா-இரண்டரைப்‌ (2) 
பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு 
இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து கால்மணிகேரம்‌ வரையில்‌ அப்படியே ஊறவைத்திருக்து 
பின்பு அதை அம்மியில்‌ வைத்து அடிக்கடி ஜலத்தைத்‌ தடவிக்கொண்டு பஞ்சு ' 
போல்‌ இடித்துப்‌ பதமாக்கிப்‌ பின்பு கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெயைத்‌ தடவிக்‌ . 


பவை கான ஸ்‌ உட பகை 


கொண்டு அதை. நாற்பது (40), )சமவுருண்டைகளாக்‌தி | . மாண்‌ கத்‌ 


கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெயைத்‌: தட்வின i வத்‌ ம்‌ 
யால்‌ பூட்‌ வைக்கவேண்டியது. ' பின்பு 7 

சீனிச்சர்க்கரை - எட்டு (8) பலம்‌, குங்குமம்‌ போன்ற அரிசிமா டு 
(8) பலம்‌.-—இவ்விரண்டையும்‌ ஒன்றாய்ச்சேர்த்‌ த அம்மியிற்‌ போட்டரைத்து 


இருக்கும்‌ உருண்டைகளில்‌ ஒன்றை எடுத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ இண்ணம்போலாக்‌& 


அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ மாகலந்த சர்க்கரையிற்‌ காலேயரைக்கால்‌ ($) பலம்‌ | 
அளவைக்‌ ண்ணத்திற்போட்டு அதை மடிக்க வேண்டியத. இவ்வாறு மடித்த... 

பின்‌ ௮து கொழுக்கட்டையைப்போல்‌ நீள்வாட்டமாய்‌ இருக்குமாகையால்‌ ்‌ 
அதன்‌ வளைவுபோன்ற ஓரத்தைச்‌ சுருக்குப்பையைச்‌ சுருக்குவ துபோல்‌' சுருக்க | 
அச்சுருக்கை நன்றாய்ப்‌ பொருந்தும்படி விரல்களால்‌ அழுத்திப்‌ பின்பு உருண்‌. -] 
டைகளாக்கி ஓர்‌ அப்பளப்பலகையின்மேற்‌ கொஞ்சம்‌: குங்குமம்போன்ற : அரிஎ ட்‌ | 
மாவைத்‌ தாவித்‌ துடைத்து உருட்டிவைத்திருக்கும்‌ ரவை உருண்டையை 1 
அதில்‌ வைத்து அதன்மேலும்‌ கொஞ்சம்‌ அரிசிமாவைத்‌ அவி ஓர்‌ அப்ப்ஸம்‌ :. | 

குழவியினால்‌ மெஅவாயும்‌ சமமாயும்‌ ஓட்டிக்கொண்டே அப்பளத்தை யிவெத . | 
போல்‌ எட்டு அங்குலம்‌ விசாலமுள்ள அப்பளமாக இடவேண்டிய அ. ப 


நெய்‌ - முக்கால்‌ (2) வீசை.--இதை ஐர்‌ வாணலியில்‌ விட்டு ஈன்றாய்க்‌ ' |! 
காய்ச்ச நெய்‌ காய்ந்தவுடனே மேலே தயாராக்கிவைத்திறாக்கும்‌ அப்பளத்தைப்‌ ' 
போட்டு உடனே அதே காய்ந்த நெய்யை ஓர்‌ காண்டியால்‌ எடுத்‌ த்தப்‌ பொரிபடும்‌ 
அப்பளத்தின்மேற்‌ கொட்ட ௮௮ உப்பும்‌. அச்சமயத்தில்‌ மற்றொரு. கையில்‌... 
கம்பிபோன்ற ஒர்‌ நீண்ட குச்சியை வைத்‌ துக்கொண்டு உப்பின குளோின்வம்‌ 
புரட்டிக்கொடு த்து மற்றொரு தடவை காய்ந்த நெய்யைக்‌ கரண்டியால்‌ எடுத்து 
விட அத உப்பும்‌. மறுபடியும்‌ புரட்டி முன்போலவே காய்ந்த நெய்யை அதன்‌ _- 
பேரில்‌ விடவேண்டியது. இப்படியே அக்குளோரியான அ வட்டத்‌ தலைக்கணை, 
யைப்போல்‌ அவரையில்‌ புரட்டிக்கொண்டும்‌ காய்ந்தறெய்யை டதத காண்டு. 
மிருந்து ௮௮ நன்றாய்‌ உப்பியபின்‌ எடுத்துவைத்‌ அக்கொள்ள வேண்‌ அ, “ll 
இவ்விதமாகவே அந்த மீதி உருண்டைகளையும்‌ செய்யவேண்டியது. அ 


“பலம்‌ விழுக்காடு இறுகலான செய்யைத்தடவி அப்படி நெய்‌ தடவின மூன்று 1 


லத்‌ இந்து பாகசாஸ்திர்‌ 
398. பதர்‌ பேணி 


கோதுமையோய்‌ - அரைப்‌ ($) படி..--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ பால்‌ அல்லது 
ஜலத்தை விட்டு இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து கால்மணிறேரம்‌ ஊறவைத்திருந்து ஓர்‌ 


அம்மியின்பேரில்‌ வைத்து இடித்துப்‌ பதமாக வைத்அக்கொண்டு பின்பு, 


இறுகலான நேய்ச - ஒரு (1) பலம்‌, குங்குமம்‌' போன்ற அரிசிமா - ஒரு (1): 
பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூனெ தாம்பாளத்‌இற்‌ போட்டுத்‌ தேய்த்து 
வெண்ணெய்‌ போலாக்கி அதை இடித்து வை த்திருக்கும்‌ கோதுமை நொய்‌ 
மொத்தையுடன்‌ சேர்த்‌ துக்கொண்டு மற்றொரு தடவை முன்போலிட. த்‌அப்‌ பஞ்சு 


பள்மாக்ட அவ்வொவ்வொரு அப்பளத்தின்‌ மேற்பாகத்தில்‌ மூன்றரைப்‌ (33) 


அப்பளங்களையும்‌ ஒன்‌ நின்மேல்‌ ஒன்றாக வைத்து அதைப்‌ பாயைச்‌ சருட்வெது. 1 
போற்‌ சுருட்டி ஓர்‌ வாழையிலைக்குக்‌ கொஞ்சம்‌ ரெய்யைத்தடவி இச்சுருளை 
வைத்து அதை ஓர்‌ ஈரத்‌ அுணியைக்கொண்டு மூடிவைக்க வேண்டியது. இவ்வித 
மாகவே மற்ற மீதி மூன்று உருண்டைகளையும்‌ செய்து சுருளாக்க முந்திய 
சுருளுடன்‌ ஒன்றோடொன்று படாமல்‌ வைத்து அரைமணிகேரம்‌ ஊறும்படி, 
அப்படியே வைத்திருந்து பின்பு அவ்விரண்டு சுருள்களில்‌ ஒவ்வொன்றின்‌ 
இரண்டு நூனிகளையும்‌ பிடித்துக்கொண்டு நான்கு அங்குலம்‌ அதிகமாய்‌ நீளும்‌ 
படி மெதுவாய்‌ இழுத்து நீட்டி ஒவ்வொரு சுருளையும்‌ ஐந்துசமமான அண்டு 
களாய்க்‌- கத்தியினால்‌ அறத்து நெய்‌: தடவின ற்ப 0097 வைத்து 
மேலொரு வாழையிலையால்‌ மூடிவைக்கவேண்டிய ௮. | 


நேய்‌ - காலேயசைக்கால்‌ (8) வீசை.--இதை ஒரு வாணலியில்விட்டுக்‌ | 


, காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடனே அறுத்துவைத்‌ ்‌ இருக்கும்‌ உருண்டைகளில்‌ ஒன்றை 


எடுத்து அறுபட்டி ருக்கும்‌ இரண்டு ஓரங்களையும்‌ கோடாலியின்‌ கூர்போல்‌ 
ஆகும்படி. விரலால்‌ அழுத்திக்கொண்டு அதை அப்பளப்‌ பலகையின்மேல்‌ 
வைத்‌அ -மெதவாய்‌ உருட்டி இரண்டு அலிலை கனமுள்ளதாய்‌ வட்டமாக : 
அதைக்‌ காய்க்தநெய்யித்‌ போட்டு உடனே அக்காய்ந்த நெய்யையே ஒரு . 
கரண்டியாலெடுத் துப்‌ பொரிபடும்‌ அப்பள த்‌ இன்மேல்‌ விட்டால்‌ அஅ கொஞ்சம்‌  '| 
உப்பும்‌, உடனே அதைப்‌ புரட்டி மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ காய்ந்த ரெய்யை | 
அதன்பேரில்‌ விடவேண்டியது.  இவ்விதமாகவே இரண்டு மூன்றுதடவை | 
இருப்பிக்கொடுத்‌ அக்கொண்டிருந்து ௮௮ உப்பி அதாவது சுரசுர வென்னும்‌ ' 
சத்தம்‌ ப்‌ கப்பாப்‌ 1 மட்க இக்க, 6 வைத்துக்‌ . ல 
வேண்டுமென்று அறிக. 


கொள்ளவேண்டிய த, இவ்விதமாகவே மீதியிருக்கும்‌ உருண்டைகளையும்‌ ச 
யாக்கிக்‌ காய்ந்தறெய்யிற்‌ பொரித்தெடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது, 
இப்பேணியைச்‌ செய்கையிற்‌ சுருள்களை அறுத்தபின்‌ அவ்வுருண்டைகளை 
அப்பளமாக்குவதற்கு அப்பளக்குழவியினால்‌ உருட்வெதற்குப்‌ ல்‌ 
கையால்‌ தட்டி ௮ப்பளமாக்குவதுமுண்டு. ல்‌ 
399. பதர்‌ ஸோமாசி 


இச்சோமாசியைக்‌ செய்வதற்குமுன்‌ இதற்கு வேண்டிய காஜாவை 
செய்து வைத்துக்கொள்வது அவசியமாகையால்‌ அதைப்‌ பின்வருமாறு செ 


] 
| 
8 
பக்ஷண்ங்கள்‌. தத. 


வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டி ய அ... . 
வறுகட ்‌ 
ஏலரிசிப்போடி, - அரைப்‌ டி ட 

பலம்‌, “சீனிச்சர்க்கரை - முப்ப, அ (20) பலம்‌ 2 இம்மூன்றையும்‌ பொடி 

வைத்திருக்கும்‌ கடலை, கசகசாவுடன்‌ சேர்த்து ! ம 5௦ றோ 

பொடி செய்து ' வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டியது. ' - இதற்குச்‌ 4 சோய்‌ 
வென்று பெயர்‌. ்‌ 3 ்‌ 

கோதுமை நோய்‌ - அரைப்‌ (3) படி, இறுகலான சேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌... 
இவ்விரண்டையும்‌ ஒரு ஈயம்பூன பாத்திரத்திற்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌. ஜலம்‌ 
அல்லஅ பாலைவிட்டு இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து கால்வின்‌ அப்‌ ஞ்‌ 


[1 


படியே ஊறவைக்கவேண்டிய அ. - | 
"நெய்‌ - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, உப்பு - -கால்‌ (3 ரூ. ௭-இவ்விரண்டையும்‌ ஆ 
ஒரு அம்மியில்‌ ' வைத்தசைத்து வெண்ணெய்போலாக்கி அதில்‌ மேலே பிசைக்‌ பதி 


வைத்திருக்கும்‌ கோதுமை நொய்‌ மொ கதையைப்‌ புரட்டிக்கொண்டே இடச்‌ 
அப்‌ பஞ்சுபோல்‌ பதமாக்கி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 


இறுகலான நேய்‌* - ஐக்‌ (5) பலம்‌, குங்குமம்போன்ற அரிசிமா: - .ஐந்து 
(5) பலம்‌.--இவைகளை ஓர்‌ ஈயம்பூசின தாம்பாளத்திற்‌ போட்டுச்‌ சுற்றிச்சுற்‌ 
றித்‌ தேய்த்துப்‌ பிஏின்போலாக்கி வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. இதற்கு 
ஸாடியேன்று பெயா்‌. பின்பு இடி.த்‌.துவைத்திருக்கும்‌ கோஅமைநதொய்‌ மொத்‌ 
தையைப்‌ பன்னிரண்டு சமபாகங்களாக்கி ஓர்‌ இலையிற்‌ கொஞ்சம்‌ செய்துத்‌ 
தடவி அதில்‌ வைத்து மூடிவைக்கவேண்டிய அ. £ 

நேய்‌ - அரை (3) விசை, _—இதை ஓர்‌ வாணலியில்விட்டு அரிப்பில்‌ க 


வைத்துக்காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடனே, மேலே உருட்டிவைத்‌ திருக்கும்‌ ரவை 
உருண்டைகளில்‌ இரண்டை: இப்பாலெடுத்துக்கொண்டு எருக்கிலை கனமுள்ள - 
தாய்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ அப்பளமாக்கி அவைகளில்‌ ' ஒரு அப்பள த்தின்மெல்‌ 
மேலே இித்தப்படுத்திவைத்‌ திருக்கும்‌ ஸாடியிற்‌ கொக கொஞ்சம்‌ எடுத்துப்‌! (வியில்‌: 


* இதன்‌ விவரத்தை 324-வது பட்டன்‌ அடியி டியிற்காட்டியிருக்கும்‌ கிமி 


தத்‌ த்து. 


2 


% 


| 
| 


. காய்ந்த 'ரெய்யை அதன்பேரில்‌ விட்டு அது: நன்றாய்‌. உப்பும்‌ - “வரையில்‌. 
படியே இிருப்பிக்கொண்டிருர்‌ ௫ பின்பு வாணலிவைகிட்டு - 'இப்பீாலெடுக்க்‌ 


ச்‌ 


கனமுள்ள தாய்த்‌ தடவி அதன்மேல்‌ மற்றொரு அப்பளத்தை வைத்துச்‌ சுருள்‌ 
போத்‌ சுருட்டி அதை நான்கு துண்டுகளாக, அதன்‌ அனிகளையும்‌ பேணி 
உருண்டைகளின்‌ அனிகளைப்போல்‌ கூசாக்‌இ அதில்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ இரண்டு, 
ஆலிலை கனமுள்ள பேணி அப்பளமாக இட்டு அவ்வப்பளத்தின்‌ மத்தியில்‌ மேலே “ 
தயாராக்கிவைத இருக்கும்‌ காஜாவில்‌ இரண்டரைப்‌ (21) பலம்‌. நிறையளவு 
வைத்த அதன்‌ ஓரத்தை ஈர த. துணியால்‌ அடைத்து ஈரமாக மடித்துக்‌ கட்டை 
விரலினால்‌ அமுத்தி அதன்‌ வளைவுபோன்ற ஓரத்தை ஓர்‌ சோமாசிச்சக்க 
சத்தால்‌ * நெல்லளவு அறுத்துப்‌ பின்பு காய்ந்திருக்கும்‌ நெய்யிற்போட்டு 
உடனே அந்தக்‌ காய்ந்த கெய்யையே ஓர்‌ கரண்டியால்‌ எடுத்து வேகும்‌ nc 
சியின்மேல்விட ௮ உப்பும்‌. அத்தறாணத்திலதைப்‌ பாட்டு முன்‌! 


கிற்கு இத்து பர்கசாஸ்திர . 


டியது. .இவ்விதமாகவே மீ இயிருக்கும்‌ உருண்டைகளையும்‌ செய்யவேண்டியது. 
400.. காஜா மண்டிகை - ர பத 
இப்ப௯ஷண த்தைச்‌ செய்யத்‌ தொடங்குமுன்‌ இதற்கு வேண்டிய" காஜா ty 
வைச்‌ செய்த வைத்‌ அக்கொள்வ அ அவயெமாகையால்‌ ce பின்வருமாறு 
செய்து வை,க்‌.அக்கொள்ளவேண்டிய. 


சீனிச்சர்க்கரை ர - அரை (2) விசை, கோதுமைமா - இரண்டரைப்‌ (23) 
பலம்‌, 'வேள்ளை ஏலரிசிப்பொடி - ஒரு (1) ரூ. ௪., கசகசா இரண்டு (2). பலம்‌, 
குங்குமப்பூ - கால்‌ 3) ரூ. ௪.--இவற்றுள்‌ குங்குமப்பூவை ஒருகரண்டி முட்‌ 


்‌. டையளவு நெய்யிற்‌ சேர்த்து நன்றாய்த்‌ தேய்த்துக்‌ கரைத்துச்‌ சர்க்கரையுடன்‌ 


எக்‌ 


பூ.ன்றாய்க்‌ கலக்‌ அச்சர்க்கரையுடன்‌ மற்ற வஸ்‌அக்களையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து 
' ஓர்‌ களிம்பே்றாத தாம்பாளத்திற்‌ கொட்டி அவைகளை வெண்ணை மொத்தை 
யைப்போல்‌ இஅகலாயிருப்பதற்குப்‌ போதுமான இறுகலான நேய்யை. விட்டு 
நன்றாய்ப்பிசரி' உள்ளங்கையாற்றேய்த்து வெண்ணைபோ இருட்டி வைத்துக்‌ . 
கொள்ளவேண்டிய அ. இதற்கே மண்டிகை காஜாவேன்று பெயர்‌. 
கோதுமைநோய்‌ - அரைப்‌ (3) படி, கோதுமைமா ர்‌ - இசண்டரைப்‌ (22) 
பலம்‌, போடி சேய்த உப்பு - கால்‌ (2) ரூ. எ.--இவைகளில்‌ ரவை மா இவைகளை 
இறுகலாய்‌ அதாவது அப்பளமாவைவிட சற்று இளக்கமாயிருப்பதற்குப்‌ 


. போதுமான ஜலத்தில்‌ இதிற்கண்ட உப்பைக்‌ கரைத்து அவவுப்பு ஜலத்தில்‌ -. ! 


சவையையும்‌ மாவையும்‌ சேர்த்‌ துக்கலந்து நன்ராய்ப்பிசைந்‌ அ ஒருமணிகோம்‌ 
னதா வதுன அரமக கனம க 0 


* 62-வது பக்கத்தில்‌ 60 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவைப்‌ பார்க்க. 

1 இச்சர்க்கரையானது காட்டுப்பூராவென்ற பெயரை உடையதாய்‌ அதாவது, ॥ 
மணலைபோவில்லாமற்‌ பிடிபிடியாய்ப்‌ பிடித்துவைக்கக்கூடியதா யிருப்பதுடன்‌ தபலா லி 
யாயில்லாமற்‌ சவித்தும்‌ வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது, _ கண டப ழி 
ப்ரி: ப இம்மாவைச்‌ சேர்ப்பது மண்டிகையானது செய்து க சது தின வெட்க்கம்‌ 
போகாமவிருப்பத ந்சேயாம்‌. 


வரையில்‌ ஊறவைத்திருந்‌அ பின்பு கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைத்‌ தெளித்‌ க்கொண்டு 
போளிகளின்‌ மாவைப்போல்‌ அத்தினை இளக்கமாகும்படி. ஈன்றாயிடித்‌ அ, 

குங்குமம்போன்ற அரிசிமா - இரண்டு (2) பலம்‌, நல்லேண்ணேய்‌ - இரண்‌ 
டரைப்‌ (23) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ ஓர்‌ களிம்பேறாத தாம்பாளத்திற்‌ 
போட்டு அதன்பேரில்‌ உள்ளங்கையை வைத்துச்‌ சுற்றிச்சுற்றித்‌ தேய்த்து 
தரைபோலாக்க அதைப்‌ பிசைந்து வைத்திருக்கும்‌ ரவை மொத்தையில்‌ 
இடைக்கிடைத்‌ தடவிக்கொண்டு மற்றும்‌ சல தடவைகளில்‌ மர்த்தித்து உடனே, 

நல்லேண்ணேய்‌ - ஒரு (1) 'பலம்‌.--இதை ஓர்‌ தாம்பாளத்தில்‌ விட்டு 
அதின்மேல்‌ மர்த்தித்‌து வைத்திருக்கும்‌ ரவை மொத்தையை வைத்து அதன்‌ 
மேல்‌ ஒரு ர்த்தி, மூழிவைத்தவெண்டுய ௮, பின்பு, நரகு 


கும்‌ me வரை 5 அணி தெரியாமலிருக்கும்படி மெலிதாய்ப்‌ த்‌ த 
பபாளத்தில்‌ ஈர த்‌ துணியால்‌ மூடிவைத்திருக்கும்‌ ரவை மொத்‌ை தயின்மேல்‌ 
“கையை வைத்‌ துக்‌ கொஞ்சத்தைப்‌ பிடித்த விரல்களைக்‌ குழல்போலாக்கி யழுத்த 
அமில மேற்பக்கத்தின்‌ வழியாய்‌ (காய்க்குடைபோல்‌) பிதுங்கெரும்‌ மாவை 


அரிசிமாப்‌ பாப்பியிருக்கும்‌ ஈரத்‌ துணியின்மேல்‌ வைக்கவேண்டிய. இவ்‌ 


; வாறு தாம்பாளத்திலிருக்கும்‌ ரவைமொத்தையை இருபது (20) சமபாகங்க 


்‌ ளாய்ப்‌ பிதுக்கி எடுத்‌ து மேற்படி ஈரத்‌ தணியின்மேல்‌ வைத்து அவ்வுறாண்டை 


களின்‌ பேரிலும்‌ கொஞ்சம்‌ அரிசிமாவைத் தூவி அதையும்‌ ஒரு பன 


கொண்டு மூடிவைக்கவேண்டி௰ அ. இவ்வா திருக்கையில்‌, 


ஒரு சிறிய மண்பானை. _— இதன்‌ வெளிப்புறத்‌ து அடிப்பாகமான அ கோழி i 


முட்டைபோற்‌ கூறாயில்லாமல்‌ வில்வளைவா யிருக்கறெ தாய்ப்‌: பார்த்து அப்பானை 
யின்‌ மேற்புறத்து மூன்றிலொருபாகத்தை விரிந்துபோகாமலுடைத்‌அ அதா 
வது ஒரு குண்டானைப்‌ போலாக்கி அதை அடுப்பின்பேரில்‌ கவிழ்த்து அவ்‌ 
வடுப்பின்‌ எரிச்சல்‌ அப்பானையின்‌ மேற்புறத்தில்‌ படாமலிருக்கும்படி. டுப்‌ 
பின்‌ வெளிப்புறச்சுவரின்‌ தரையும்‌ பானையின்‌ மேற்புறமும்‌ பொ பிச்‌ 
சமமாயிருக்கும்படி. மண்ணைப்பிசைந்து தடவிக்‌. கோழிக்கூட்டை பாற்‌ 
செய்து பானையின்‌ வளைவான மேற்புறத்தில்‌ (சுவறாக்குச்‌ சுண்ணாம்பைப்‌ 
பூசுவதுபோல்‌) , செம்மண்ணைத்தடவி கூடுபோன்ற அடுப்பில்‌ மிதமாய்‌ எரிச்ச 
விட்டு ௮து காய்ந்தவுடனே, மேலே உருட்டி.வைத்திருக்கும்‌ மண்டிஎ 
காஜாவைப்‌ பத்து ௪ம உருண்டைகளாக்கி வை 'தீதுக்கொண்டு, ஈரத்து௪ 
மூடிவைத்திருக்கும்‌ சவை உருண்டையில்‌ ஒன்றையெடுத்து உள்ள 
வைத்துக்கொண்டு சற்று அழுத்தி அதன்மேல்‌ காஜாமொத்தையி 
“வைத்து அதின்மேல்‌ மற்றொரு ரவை உருண்டையை வைத்து ££ 
உருண்டைகளினோரங்களை உள்ளிருக்கும்‌ காஜாவை மறைக்கும்‌. 


பக்ஷணங்கள்‌, 827. 


2 அப்ப வைய பபப அணை வைகவகவல்கவளிர்தி ப ர்டுடட்‌ 


ஒரு (1) படி. இதை. ஓர்‌ re 


அறிவை வேகவைத்‌ அப்‌ பதனாக்யெதபோல்‌ பதனாக்க அதைக்‌ இச்சிலிக்‌ 


328 இத்‌. லக்கன 


பொருத்தி அதை அரிசிமாவைத்‌ தடவின ஓர்‌ பெரிய அல்லைல்‌! 
வைத்து அதன்மேலுங்‌ கொஞ்சம்‌ அரி மொவைக்‌ தூவி பெரிய அதாவது சற்‌. 


றேறக்குறைய ஒருமுழ விசாலத்தையுடைய அப்பளமாகச்‌ செய்து * அடுப்பின்‌ , 


பேரிலிருக்கும்‌ பானையின்மேல்‌ போர்த்‌ அவிடவேண்டியத. சற்று நேரத்திற்குப்‌] 
பின்‌ அம்மண்டிகையான அ சற்று உப்புஞ்சமயத்தில்‌ அம்மண்டிகையை இரண்டு1 
கைகளால்‌ எடுத்துத்‌ இருப்பிப்போடவேண்டியது. பின்னுஞ்‌ சற்றுகோத்திற்‌ 


அப்புறம்‌ அஅவுங்கொஞ்சம்‌ சுட்டபின்‌ மண்டிகையையெடுத்து ஓரங்களைச்‌ கருக்‌ | 


குப்பையைப்போற்‌ சுருக்கி அல்லது தலைக்க்ணேயைப்போல்‌ மடித்து வைத்துக்‌ | 


| 


கொள்ளவேண்டியது. இதைப்போலவே மீதிமாவையும்‌ செய்யவேண்டியது, | 
்‌ 401. அரிசிமாச்‌ சேமிகை அல்லது சந்திகை : 42] 
நல்ல அரிசி - ஒரு (1) படி. _- அரிசியைச்‌ செம்மையாய்க்‌ த கிழலி 


அலர்த்திச்‌ சன்னமாய்‌ மாவாக்கி 813-வஅ ே தங்காய்ப்பூரண கொழுக்கட்டைக்கு 


காயளவு உருண்டைகளாக்கி வைத்‌ அக்கொண்டு அவ்வுருண்டைகளில்‌ ஓவ்‌. 
வொன்றையும்‌ 59-வது பக்கத்தில்‌ . 44 இந்த லக்கத்தையுடைய சந்திசையுரவிற்‌ 
போட்டு அதின்‌ ப என்னும்‌ உலக்கையை வைத்அ ஒருவர்‌ அழுத்த மற்றோரு | 
வர்‌ ஒரு இட்டிலிதட்டில்‌ வாழையிலைக்துண்டை வைத்து அவ்வுரலின்‌ அடி ! 
யில்‌ கையைச்‌ சுற்றிச்சுற்றி (ஆரதி - எடுப்பதுபோல்‌) ஏந்தி எடுத்து அதைக்‌, 
கொழுக்சட்டைகளைப்போல்‌ இட்டிலி பாத்திரத்தில்‌ ஜலத்தின்‌ ஆவியால்‌ வேக: | 
வை வத்த எடுத்‌. து உபயோடக்கவேண்டி௰ அ. 


இதின்மாவை வேகவைத்துக்‌ னத்தை கால்‌ (3) பலம்‌ உப்பையும்‌! 


்‌ கொதிக்கும்‌ ஜலத்திற்‌ போடவேண்டியது. இச்சந்திகையைப்‌ பிழிந்து தட்டி) 


லியைப்போல்‌ வேகவைப்பதற்குப்‌ பதிலாய்‌ முதலில்‌ வேகவைத்துக்‌ கிளறிய 
மாவை உருண்டைகளாக்கி இரண்டு அல்லஅ மூன்றுபடி. ஜல த்தைக்‌ கொ இக்க। 
வைத்து அதில்‌ இவ்வுருண்டைகளை போட்டு வேகவைத்து அவ்வுருண்டை, 
யைச்‌ சந்திகை யுரலிற்‌ போட்டு மேற்சொல்லியபடி பிழிந்து பின்னும்‌ இட்டிலி 
பாத்திரத்தில்‌ வைத்து வேகவைக்காமலே எடுத்து உபயோ௫க்கவேண்டியது. 
402: சேமிகைப்‌ பேணி த்‌ 
கோதுமை நோய்‌ - அரைப்‌ ($) படி.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு 
இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து ஒரு மணிநேரம்‌ வரையில்‌ ஊறவைத்திருர்‌ ௮, | 
நல்ல ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ ($) படி, உப்பு - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌: இவ்‌! 
டையும்‌ கரைத்துப்‌ பக்கத்‌ ்‌ இல்‌ வைத்துக்கொண்டு மேலே பிசைந்து க்‌ 
மண்டிகையைச்‌ செய்வதில்‌ தேர்ந்தவர்கள்‌ சற்றேறக்குறைய அரைமுழ வா! 
எமாக அப்பளப்பலகையிவிட்பெ பின்பு அதை எடுத்துக்‌ சைக்குக்கைய்‌9; 
9 தோதுடன்‌ தேவையான அளவு வீசாலப்படுத்திப்‌ பானையின்பேர 
பழக்கமற்றவர்களுக்கு அப்படிச்‌ செய்வது கடினம்‌, 


| 
| 
| 


ட க, 
5 . 


1 


\ 
| 
| - 
| 2 பக்ஷணங்கள்‌. 829 
| ்‌ திருக்கும்‌ கோதுமை நொய்யை ஓர்‌ அம்மியில்‌ வைத்தப்‌ பக்கத்தில்‌ வை த்‌ ரக்‌ 
| 
குஞ்‌ சலத்தைத்‌ தடவிக்கொண்டு புட்டிப்‌ புரட்டிக்‌ கொடுத்துக்‌ குழவியால்‌ “ 
“மெதுவாய்‌ இடித்துக்‌ * கொண்டே பட்டுபோல்‌ மிருதுவாய்ப்‌ பதப்படுத்தி. 


| 

| வைத்துக்கொண்டு அந்த மொத்தையை இருபது (20) சம உருண்டைகளாக்கி . 
| வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு, 3 
| 
| 


இறுகலான யேய்‌ - எட்டு (8) பலம்‌, குங்குமம்போன்ற அரிசிமா . - கால்‌ டு 
பி பலம்‌. இவ்விரண்டையும்‌ ஓர்‌ களிம்பேறாத தாம்பாளத்திற்‌ . 
உள்ளங்கையாற்‌  சுற்றிச்சுற்றித்‌ தேய்த்து கத டக ச 4 
உருட்டி கும்‌ எ ட CEI சற்ே த்‌ 


்‌ நெய்யை நன்றாய்த்தடவிப்‌ பின்பு மேற்சொல்லிய கம்பிகளில்‌ வல்லவ, 
கைக்குக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யைத்‌ தடவிக்கொண்டு மெதுவாய்‌. உருவி ௪ 
குறைய முழநீளமுள்ள .கம்பிகளாய்‌ நீட்டி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டி௰ இலம்‌ : 
பட்யும்‌ முதலில்‌ நீட்டிய கம்பியைப்‌ பின்னும்‌ ஒரு தடவை உருவி முன்போல்‌ 
நீட்டி அதன்பின்‌ இரண்டுமு தல்‌ இருபது வரையிலுள்ள ஒவ்வொர்‌ 
கம்பியையும்‌ ஒன்றின்பின்‌ ஒன்றாய்‌ மூன்று நான்கு தடவைகளில்‌. ௨ i 
கம்பிபோல்‌ நீட்டி அவைகளில்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ சற்றேறக்குறைய ஐந்து... த ச்‌ 
லஅ ஆனுமுழ நீளமுள்ள கயிறுபோன்ற கம்பிகளாக்கிக்‌ குவியல்‌ ரி 


அதின்‌ ஒவ்வொரு இளையும்‌ ஒன்றோடொன்று. படாமலிருக்கும்படி. அல்லிக்‌ 
ஒதுக்கி ஒதுக்கி அதில்‌ தட்டத்திலிறாக்கும்‌ நெய்யைத்தடவி அச்சு ப 
எடுத்து அதின்‌ உட்பக்கத்து இரண்டு நனிகளி லும்‌ இரண்டு கைகளின்‌ 'இர6 ண்டு 
விரல்களைக்கொடுத் துக்‌ கொஞ்சம்டீட்டித்‌ தாம்பாளத்தில்‌ வைத்துக்கொள்ள 
* வேண்டியது” இப்படியே மீதியிருக்கும்‌ ரவைக்கம்பிக்‌ குவியலைக்‌ கையிற்‌ சுற்றி 
; "ஒவ்வொரு இளையும்‌ ஒன்றோடொன்று படாமலிருக்கும்படி நெய்யை த்தட்வி 
“தட்டத்தில்‌ ட டு லு று! வேண, பின்பு அல்வெொவ்வொகு சுருளின்‌ 


SE ல்‌ 
: ர்‌ கெய்யானது அப்பளம்‌ விலை பொரிப்பதத்ல்‌ இருப்‌ 
அத்தினைக்‌ காய்ச்சவில்லாமற்‌ சற்றுக்‌ காய்ச்ச ற்‌ குறைவா யிருக்கவேண்டும்‌, 

42 1 


சந me! ம்‌ அம்மம்‌ பப 


2௧ 


330 £ இந்து பாகசாஸ்‌ திர 
போட்டு உடனே 49-வஅ பக்கத்தில்‌ 19 இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற 
இரண்டு வறுக்குர்‌ அடைப்பங்களை இரண்டு கைகளிலும்‌ கொண்டு வாணலியிலி 
ருக்கும்‌ ரவைக்கம்பிச்சுருளான அ வாணலியில்‌ எல்லாப்பக்கங்களிலும்‌ பசவச்‌ 
செய்ய வேண்டியது, அப்படிச்‌ செய்கையில்‌ ரவைக்கம்பிகள்‌ மயிரிழைபோற்‌ 
சனனமாவ அமல்லாமல்‌ கொஞ்சஞ்‌ சிவக்கும்படி. வெந்‌ அமிருக்க வேண்டியது. 
இவ்விதமாகவே மீ தியையும்‌ பேணியாகச்செய்‌ து உபயோகிக்கவேண்டிய து. 

மேற்சொல்லிய அடைப்பத்தின்‌ ஒவ்வொரு ஈர்க்கும்‌ கட்டையாயிராமற்‌ 
கூராயிருக்கவேண்டிய அ. 

பக்ஷணங்கள்‌ முற்றிற்று 


403. பரிமாறும்‌ முறை 
' சாதாரணமாய்‌ நமது சீர்திருத்தமுடைய மதத்தாராயெ இந்துக்களுக்‌ 


குரிய ஓவ்வொரு லெளகிக, வைதிகக்‌ கடமைகளைச்‌ செய்வதற்குச்‌ சிற்‌ 


நியமங்கள்‌ ஏற்பட்டிருக்ன்றன. அக்கடமைகளி லொன்றாயெ ஈம அகாசத்‌ 
திற்குரிய போஜன பதார்த்தங்களைப்‌ பாகஞ்செய்தலைப்பற்‌ நிய நியமங்கள்‌ 


முன்னதாகக்‌ கூறப்பட்டிருக்கன்‌ றன. ஆனால்‌ அவ்வாறு முறைப்படி செய்த 


பதார்த்தங்களை உண்பவர்களுக்குப்‌ பரிமாறுவதைப்‌ பற்‌ றியும்‌ சில நியமங்கள்‌ 
இருக்கிறபடியால்‌ அதையுங்‌ கூறுவது அவசியமாயிருக்கன்றஅ. இப்பி 
மாறுவதைப்பற்றிய நியமங்கள்‌ ஆங்‌இலேயருக்குள்ளும்‌ விசேஷமாய்க்‌ கவனிக்‌ 
கப்பட்டு (Dinner-table arrangement) |ன்னர்டேபில்‌ அரேஞ்சுமெண்டென்‌ 
ணும்‌ பரிமாறும்‌ முறையில்‌ தேர்ந்தவர்களுக்குத்‌ தகுந்த வெகுமதிகளையும்‌ 
சண்காகூடி சபையில்‌ கொடுத்துவருஇருர்கள்‌. ஆகையால்‌ ஈமது அகாரத்திற்‌ 
குரிய போஜனபதார்த்தங்களைப்‌ பாகஞ்செய்பவர்கள்‌ அதைப்‌ பரிமாறும்‌ நிய 
மங்களைப்‌ பற்றியும்‌ அறிந்திருப்பது அவசியமா தலால்‌ அதைப்‌ பின்வருமாறு 
ஏன்று அறியவேண்டிய அ, 

உண்பதற்கு உபயோகிக்கும்‌ பாத்திரமான அ நிர்மலமாயும்‌ விசாலமாயும்‌ 


இருக்கவேண்டும்‌. அப்பாத்திரங்கள்‌ வெள்ளி, ௬.த்தவெண்கலம்‌ இவ்வுலோ ': 


கங்களாற்‌ செய்யப்பட்டதா யிருக்கவேண்டும்‌. ஆனால்‌ எல்லாத்‌ தேசங்களிலும்‌ 
இப்பாத்திரங்களுக்குப்‌ பதிலாய்‌ வாழையிலையை உபயோடப்பது வெகு சாதா 
ரணமா யிருப்பதுமன்றி ஆசா£த்தையும்‌ ஒத்திருக்்றஅ. இதில்‌ அன்றன்‌ 
றைக்கு வாழையிலையை வாங்கச்‌ ௪க்‌இயற்‌ றவர்களும்‌ வாழை அதிக விளைவில்லாத 
தேசங்களிலுள்ளவர்களும்‌ தம்தம்‌ நிலைமைக்கு ஓத்தபடி. அல்‌, பலா, மந்தாரம்‌ 
முதலிய இலைகளைத்‌ தைத்தும்‌, வெள்ளி வெண்கலம்‌ இவ்வுலோகங்களாற்‌ செய்‌ 
யப்பட்ட பாத்திரங்களை உபயே. த்தும்‌ வருகிறீர்கள்‌. அவ்வாறு உலோகத்‌ 
தாற்‌ செய்யும்‌ போஜனடாத்திரத்திற்குத்‌ தாலமென்று பெயர்‌. இத்தாலமானது 
பம்பாய்‌ இராஜதானியில்‌ பெரும்பாலும்‌ உபயோகப்படுகின்ற அ. அனால்‌ நம 
இராஜதானியில்‌ வாழை அதிகமாகையால்‌ இதுவே தாலத்திற்குப்‌ பதிலாய்ப்‌ 


i 
1 ~ 
1 
ப 
[ 


பெரும்பா லும்‌ உபயோ௫க்கப்படுன்றத. ஆசாசத்திற்கேற்ற வாழையிலையி 
லுண்ணுகையில்‌ அவ்விலையின்‌ நுனி உண்பவரின்‌ இடஅபக்கமாயும்‌ அடி வலது 
பக்கமாயு மிருக்கும்படி போடவேண்டும்‌. ஆனால்‌ கஞ்சம்‌, இருஷ்ணா, கோதா 
வரி முதலிய தெலுங்கு நாட்டாரும்‌ கோலாயூர்‌, ஸோலாபூர்‌, புனா, பம்பாய்‌ 
முதலிய மஹாராஷ்ட்ர தேசத்தாரும்‌ இவ்விலையின்‌ அனி மேலும்‌ அடி உழும்‌ 
அதாவது இலை உண்பவர்களுக்கெஇரில்‌ ஊர்த்தமுகமாய்‌ இருக்கும்படி போடு 
இறார்கள்‌.. இர்நாட்டிற்போடும்‌ வழக்கமே வெகு உத்தமமான ௮, இவ்விலையைப்‌ 
போடுவதற்குழுன்‌ அதைப்போடும்‌ தரையிற்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைக்கெளித்து 
ஒரு சாண்‌ ௪அரமாகத்‌ துடைத்து அதன்மேல்‌ இலையைப்போடவேண்டும்‌. இப்‌ 
படிச்‌ செய்வதற்கு ஸ்தலசுத்தியென்அ பெயர்‌, இவ்வாறு செய்து இலையைப்‌ 
போட்டபின்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தை அதன்மேற்றெளி த்‌ தத்‌ அடைத்து ஒரு: 
சொட்டு நெய்யைவிட்டுப்‌ பின்பு பின்வருமாறு. போஜன பதார்த்தங்க TE 
பரிமா றவேண்டும்‌. இப்படி நெய்யை விவெ தற்குப்‌ பாத்‌ இராபிகாரமென்று [2) 


i 
பரிமாறும்‌ முறை $81 
| 
| 
| 


i er கலை வலை கைகா 


பரிமாறும்‌ முறையைக்காட்டும்‌. வாழைமிலை i 
நமது இந்துக்களின்‌ வழக்கத்தின்படி இலையிற்‌ பதார்த்தங்களைப்‌ பரிமாணு” 
' தலான அ எப்பொழுதும்‌ ஒரேவி 'தமாயில்லாமற்‌ சுபாசுபங்களுக்குரிய விசேஷ. 2 

இனங்களுக்கு ஓத்தபடி. பேதப்படுகின்றது. ௮ தப்படியென்றால்‌ :- 2 


% 


4. தினசரியும்‌, சுபதினங்களிலும்‌ பரிமாறும்‌ முறை 


கய 


| 
| 
| 


௪ 2 


1. பொடிசெய்த உப்பையும்‌ ; * 


2. தொகையல்‌ (சட்ணி) களையும்‌; ்‌ ரு 

ட * இவ்வுப்பைப்‌ பிதுருதினங்களிற்‌ பிதுருஸ்‌ தானத்தில்‌ பூஜிக்கப்பட்டு உண்பவர்க - 

ளின்‌ இலையில்‌ மட்டும்‌ பரிமாறாமல்‌ அது தேவையாயிருகச்கையில்‌ தயிர்‌, மோர்‌ இவை; ளித்‌;.. 
சலந்து பரிமாதவேண்டும்‌. சிலர்‌ சாதாரண இனங்களிலும்‌ இவ்வாறு செய்வ துண்டு: 


ப பதில்‌! ப்‌ 


B82 இந்து பாகசாஸ்‌ திர 
i 3. ஊனறுகாய்களையும்‌; 
4. கோசும்பரி, பச்சடி இவைகளையும்‌) 
கறி, உப்பேறி, பொடி இவைகளையும்‌; 
பருப்பு, ஊறின ஆமவடை இவைகள்‌ அல்லது இவைகளிலேதாவ 
தொன்றையும்‌ ; 


1. சித்திரான்னங்களையும்‌ ; 


8. அப்பளம்‌, ஆமவடை, வடாம்‌, வற்றல்‌ இவைகள்‌ அல்லது இவை 
களிலேதாவதொன்றையும்‌ 
9 


இரண்டு அல்லத முன்னு தொன்னைகளை வைத்து அதிற்‌ கூட்டு, 
குழம்பு முதலிய இளக்கமான பதார்த்தங்களையும்‌ ; oe ப்ட்‌ பிது 

10. இட்டிலி, கொழுக்கட்டை, போளி, லாடு முதலிய ப்க்ஷணங்களையும்‌; ப்‌ 
| 11. பரமான்னம்‌ அதாவது பாயஸத்தையும்‌; ட்‌ ய: 
ட | i 12. நமது ஆகாரத்திற்குரிய முக்கிய பதார்த்தமாயெ அன்னத்தையும்‌; 
| 18. ஓர்‌ சிறிய தொன்னையில்‌ அன்னத்திற்கு அடுத்த . பதார்த்தமாயெ 


நெய்யையும்‌ பரிமாறவேண்டிய அ, 


2. திவசம்‌ முதலிய பிதரு தினங்களிற்‌ பரிமாறும்‌ முறை 

பிஅரு தினங்களிற்‌ பிஅருஸ்தானத்தில்‌ பூஜிக்கப்பட்டு உண்பவர்களுக்கு 
| மட்டும்‌ இம்முறைப்படி பரிமாறவேண்டும்‌. மற்றவர்களுக்கு ௮ தீதினங்களிற்‌ 

'பரிமாறுகையில்‌ இம்முறையைக்‌ கவனிப்பது அவசியமில்லை. 
! 12.. நமது ஆகாசகத்திற்குரிய முக்கிய பதார்‌த்தமாயெ அனனத்தையும்‌; 

11. பாயஸம்‌. அதாவது பரமான்னத்தையும்‌ ; 

10. வடை, அப்பம்‌, அதிரஸம்‌, ஸ-ஃயென்‌ முதலிய பிதுரு தினங்களுக்‌ 
குரிய பக்ஷணங்களையும்‌ ; ்‌ 
138. ஓர்‌ சிறிய தொன்னையில்‌ அன்னத்திற்கு அடுத்த பதார்த்தமாயெ 


மெய்யையும்‌ ; 


! 


2. தொகையல்‌ (சட்ணி) களையும்‌ ; 
0. ஊறுகாய்களையும்‌ ; 
கோசும்பரி, பச்சடி இவைகளையும்‌ ; 
கறி, உப்பேறி, பொடி இவைகளையும்‌ ; 
பருப்பையும்‌ ; த 
சித்திரான்னங்களையும்‌ ; வாரக்‌ 
அப்பளத்தையும்‌ ; 
9, இரண்டு அல்லத மூன்று தொன்னைகளில்‌ ரஸம்‌, குழம்பு முதலிய 
இளக்கமான பதார்த்தங்களையும்‌ பரிமாறவேண்டும்‌, 


ல்‌ 2: ஒட்டு. ஓ 


| பரிமாஅவதிற்‌ சித்தப்படுத்தி யிருக்கும்‌ பதார்த்தங்களில்‌ ஒவ்வொன்றை  ' 
யும்‌ ஒருதடவை முதலில்‌ மேற்சொன்ன முறைப்படி பரிமாறிப்‌ பின்பு உண்ப 


தாம்பூலம்‌ 88 
வா உண்ணத்‌ தொடங்யெபின்‌ அவர்களுக்‌ ச்சையானதை அடிக்கடி பரிமாறி | 
கொள்ளலாம்‌. சாதாரண தினங்களில்‌ விசேஷ பதார்த்தங்கள்‌ இல்லாமவிருக்‌ 
மாகையால்‌ அவ்விசேஷ ப்ப பப்ப்பமு பரிமாறுமிடங்களில்‌ ஒன்னுமில்ல 
மலே விட்டுவிடலாம்‌. 

மேற்சொல்லிய இரண்டுவிதமான பரிமாலும்‌ ற விசேஷ்மாவ்பி 
பிராமணர்களாலேயே அஷ்டிக்கப்பட்டு வருகின்றன, | 
404. தாம்பூலம்‌ ர்‌ 1 

வெற்றிலை, பாக்கு, சுண்ணாம்பு இவை மூன்றுஞ்‌ ப்பட்‌ தாம்பூல 
மென்று பெயர்‌. இத்துடன்‌ வானை, ஆரோக்ய i | 
கு 2) இராம்பு, த ஜாதிபத்திரி, 6 லர்‌ 


தாம்பூல்மானது. நமது தேசத்திலுள்ள ப தமது 
கள்‌, மித்திரர்கள்‌,' பின்னும்‌ உபசரிக்கப்படக்கூடிய : வைதிக - வெளிக்கு 
தமத இரகங்களிற்‌ சந்திக்கையில்‌ அவர்களை உபச்ரித்துக்‌ அனப்படுத்‌. வல்‌ 
பொருட்டு அளிக்கும்‌ ஒரு வஸ்‌ அவாயிருக்கின்ற ௮. இத முகத்திற்கு . on 
வாயிக்கு உரு8, மனதிற்கு உற்சாகம்‌, வாயின்‌ .தாக்கந்தத்தைப்‌ போக்கல்‌, 
சரியானபடி மலக்கழிவு, திரி தோஷங்களை மிதப்படுத்தல்‌, சீதளத்தைக்‌ கண்‌ 
டித்தல்‌, வீ ரியவிருத்தி, ஜீரணசக்தி, இருமிகாசம்‌ முதலிய பல கன்மைகளை 
வினைவிக்கத்தக்கதா யிருக்கன்றஅ. தந்த ரோகங்களைக்‌ கண்டிப்பதின்‌ பொருட்‌ 
டுச்‌ சிலர்‌ இத்துடன்‌ புகையிலை, காசுக்கட்டி. யிவைகளையும்‌ சேர்ப்பதண்டு, 


தாம்பூலத்தின்‌ அளவு அபு 


| 


2 பாக்குத்தூள்‌.. . 200 oes பலம்‌ 3 முதல்‌ ச்‌ வரை. க ம... 
ர வெற்றிலை ... ... ப .... 5 முதல்‌ 10 வரை, க்‌ 
1 சுண்ணாம்பு ... '... .... கு.எ.2 முதல்‌ 4 வரை. | 


1. பாக்கின்‌ துவர்ப்பை மிதப்படூத்தி வாசனைக்கட்டல்‌ 

பாக்கு.- அரை (3) வீசை.--இதை இடித்து அவல்போற்‌ அளாக்கி | 
இளநீரில்‌ ஊறவைத்திருந்து நன்றாய்‌ ஊறியபின்‌ ௮௮.த நிழலிலுலர்த்தி ஈன்ற 

யுலர்ந்தபின்‌ நல்ல நெய்யைவிட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ வத்‌ தடுத்‌தக்கொண்டு, 


* 


பாக்கைத்‌ தூளாக்கி அவர்ப்பை மிதப்படுத்ி வாசனைகட்டி அல்லத க்‌ 
உபயோகக்கவேண்டியது. சாயப்பாக்காயிருந்தால்‌ அதன்‌ சாயம்‌, அதில்‌ ஒட்டியிருக்கும்‌ | 
மண்‌ மணல்களைச்‌ கழுவி யுலர்த்தித்‌ தூளாக்கவேண்டியது. 


ர கம்மாது (காரமுள்ள கருப்பு) வெற்றிலையையும்‌ வெள்ளை வெத்றிகல்க்கத்‌ | 


கலந்து உபயோடப்பது மல்லாமல்‌ அதன்‌ காம்பு, அணி, ஈரம்பு மசலியவைசளைப் | 
உபயோகக்கவேண்டிய து, த்‌ 


1 சற்‌ சுண்ணாம்பைக்‌ கரைத்து வடிகட்டி கல்‌, மண்‌, மணக்கப்‌ வெண்ணை | 
போலாக்கி உபயோகிக்கவேண்டியது, 


384 இந்த பாகசாஹ்திர 

கிராம்பு - ஒரு (1) பலம்‌, வால்மிளகு - அரசைப்‌ ($) பலம்‌, ஜாதிக்காய்‌ - 
அரைக்கால்‌ ($) பலம்‌, ஜாதிபத்திரி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, ஏலரிசி - கால்‌ (3) 
பலம்‌, காசுக்கட்டி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌.--இவைகளைச்‌ செத்தை குப்பை 
முதலியவைகளில்லாமற்‌ செய்து சொம்பின்‌ மொட்டைப்‌ போக்கி எல்லாவற்றை 
யும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்துப்‌ பொடியாக்கி அதைப்‌ பாக்குத்தூளிற்போட்டு உடனே, 

நல்ல கெய்‌ - அரைப்‌ (3) பலம்‌, குங்குமப்பூ- கால்‌ (2) ரூ. ௭ பச்சைக்‌ 
கற்பூரம்‌ - அரைக்கால்‌ (9) ரூ. எ.--இவைகளிற்‌ குங்குமப்பூ பச்சைக்கற்பூரம்‌ 


. இவ்விரண்டையும்‌ நெய்யில்‌ ஈன்றாய்க்கரை த்து அந்த நெய்யைப்‌ பாக்குத்தூளிற்‌ 


போட்டு நன்றாய்க்‌ கலந்து பிசரிக்கொடுத்‌ அப்‌ பின்பு, 

கோப்பரை 'த்துருவல்‌ - மூன்று (3) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தப்‌ பாக்காத . 
தூளிற்றூவிக்‌ கலந்‌ து மணங்‌ கெடாமல்‌ ஒரு டப்பாவில்‌ மூடிவைத்‌ துக்கொண்டு 
அப்போதைக்கப்போது தேவையான அளவை உபயோகிக்கவேண்டிய அ. 

பாக்கை இளரீரில்‌ ஊறவைப்பதற்குப்‌ பதிலாய்ச்‌ இலர்‌ அதைப்‌ பன்னீரில்‌ 
ஊறவைத்தும்‌, வாசனைச்‌ சாமான்களைத்‌ தூளாக்கப்‌ பாக்கற்போடாமல்‌ அச்‌ 
சாமான்களை மாத்திரசைகளாக்கயும்‌ உபபயோடப்ப துண்டு, i 

2. தாம்பூல மாத்திரை 

கிராம்பு-ஒரு (1) பலம்‌, வால்மிளகு-அரைப்‌ (2) பலம்‌, ஜாதிக்காய்‌ - அரைக்‌ 
கால்‌ (3) பலம்‌, ஜாதிப்பத்திரி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, ஏலரிசி - கால்‌ (த) பலம்‌, 
காசுக்கட்டி-ஒரு (1) பலம்‌, பன்னீர்‌-வீசம்‌ (ந) படி, நல்லநேய்‌-கால்‌ (3) பலம்‌— 
இவைகளை ஓர்‌ கலுவத்திற்‌ போட்டு வெண்ணெய்போலசைத்து இறுகலாய்‌ 
மொத்தையாக்கி வைத்துக்கொண்டு, - 

சந்தன அத்தர்‌-அரைப்‌ (3) பலம்‌, குங்குமப்பூ-கால்‌ (3) ரூ. எ.) பச்சைக்கற்‌ - 
பூரம்‌-அரைக்கால்‌ ($) ரூ. ௭. இவைகளில்‌ அத்தருடன்‌ மற்ற இரண்டு சாமான்‌ 
களையுங்‌ கலந்து கரைத்து மேற்சொல்லிய மொத்தையுடன்‌ சேர்த்துக்‌ கலுவத்‌ 
திற்போட்டரைத்‌ அ மெழுகுபோலாக்கி அந்த மொத்தையை மிளகுப்பிரமாணம்‌ 
உருண்டைகளாக்கிச்‌ சில நாள்‌ நிழலிலுலர்த்தி இறுகலானபின்‌ அவ்வுருண்டை 
களை ஓர்‌ தாழம்பூ மடலிற்‌ போட்டு அதன்மேலும்‌ ஓர்‌ தாழம்பூ மடலைக்‌ 
கவிழ்த்‌ தச்‌ சன்னமான நூலைக்கொண்டு அம்மடலை (ஓலையேட்டைச்‌ சுற்றுவது 
போல்‌) சுற்றிச்‌ சிலநாள்‌ வைத்திருந்து ஒரு சிறிய வெள்ளை புட்டியில்‌ வாசனை 
போகாமல்‌ வைத்துத்‌ தாம்பூல த்துடன்‌ ஒன்று அல்லது இரண்டை உபயோ 
இத்து வரவேண்டியது. இதிற்‌ சிலர்‌ கஸ்தூரியையும்‌ சேர்ப்பதுண்டு. உ ' 

காபி, டீ (தேயிலை) கோகோ .- ர்‌ 

இம்மூன்அம்‌ கடினமாய்‌ வாசிக்கும்‌ வித்தியார்‌ த்திகளுக்கும்‌ வேறுவிதமாய்‌ 
மனதினால்‌ அதிகமாய்‌ உழைப்பவர்களுக்கும்‌ பின்வருமாஅ பலவகை ஈன்மை 
கன விளைலிக்வெறனவாய்‌ இருக்கின்றன. அவையாவெனில்‌ சரிரத்திலுள்ள 
அசுத்தங்களை வெளிப்படுத்தல்‌, சோம்பலை விலக்கல்‌, தலைவலியைப்‌ போக்கல்‌, 


ரர கட அ வது ததவ அஸ்த வைகையை வை ய. 


காபி, டீ (தேயிலை, கோகோ . 888 


லாகரியின்‌ றி உற்சாகத்தை உண்டாக்கல்‌, மூளைக்கு சுறுசுறுப்பைக்‌ கொடுத்தல்‌, 
அக்கத்தை விலக்கல்‌, சரீரத்திற்கு ஆதாரமான அம்சங்கள்‌ சடுதியில்‌ வீணாகா 
மல்‌ தடுத்தல்‌ முதலியவைகளேயாம்‌. இவற்றுள்‌ இலையினின்றெடுக்கும்‌ கஷா 
யத்திற்கு டீ (தேயிலை) யென்றும்‌, வித்தை வறுத்துத்‌ தூளாக, அதினின்று 
எடுக்கும்‌ கஷாயத்திற்குக்‌ காபி என்றும்‌, விதையின்‌ தூளையே கஷாயமாக்கு 
வதற்குக்‌ கோகோவென்றும்‌ பெயர்‌. இவற்றுள்‌ , காப்பியானது பாரஸீக 
சாலும்‌, டீ. (தேயிலை) யானது சனேர்களாலும்‌, கோகோவானது அமெரிக்கர்‌ 
களாலும்‌ முதல்‌ முதல்‌ உபயோஃக்கப்பட்டு பின்பு மற்றெல்லாத்‌ தேசத்தாரா 
லும்‌ உபயோடிக்கப்பட்டு வருகன்றன, அவர்கள்‌ இக்கஷாயங்களைச்‌ சிறுமை 
முதலே சர்க்கரை பால்‌ இவைகளின்றி உபயோகித்து வ அனால்‌. 


இடையில்‌ உபயோடுக்கத்‌ அடங்யெவர்கள்‌அத்‌ அடன்‌ பால்‌ சர்க்கரை. இவைகளை | 


பின்வருமாறு கலந்து உபயோடித்து வருநிறார்கள்‌, - இதை இடையில்‌. நித்தி ல்‌ 
விடுவதினால்‌ தலைவலி, சோம்பல்‌ “முதலிய பலவகை கெடுதிகள்‌ உண்டான்‌. 
றன, அன்றியும்‌ அவைகளைப்‌ பின்சொல்லிய அளவைக்காட்டி அம்‌ மிகுதியாய்‌ 
சேர்ப்பதினால்‌ அதிக நீரிசக்கம்‌, நாடியும்‌ நெஞ்சுந்துடி த்தல்‌, மயக்கத்தோடு ' 
கூடிய தூக்கம்‌, ஆகாசத்தில்‌ வெறுப்பு, அர்சுவப்பனங்கள்‌ முதலிய பலகெடுதி 
கள்‌ உண்டாகின்றன. அவ்வாறு குடிக்கும்‌ காபி அல்லஅ (ம) தேயிலை அல்‌ 
லது கோகோவின்‌ கஷாயமானது ஈமது தாகத்தை அடக்குவ தின்‌ பொருட்டு 
குடிப்பதற்கான ஜலத்தின்‌ அளவுள்ளதாயிருக்கவேண்டும்‌. ' 
405. காபி 


இக்காபியைச்‌ செய்வதற்குமுன்‌ இதற்குரிய விதையை வறுத்துப்‌ பொடி 
யாக்கிக்கொள்வதஅ அவசியமாகையால்‌ இவ்விதையைப்‌ பின்வருமாறு வறுத்துப்‌ 
பொடியாக்கி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. ஏதாவ அ ஓர்‌ அளவான முதிர்ந்து 
பழுத்து தோல்‌ (Parchment) முதலியவைகளைப்‌ போக்கிச்‌ சுத்தப்படுத்திய 


ட 


நல்ல காபிக்கொட்டையை ஓர்‌ வாணா அல்லஅ இருப்புச்‌ சட்டியில்‌ இரண்டள்ளு . | 


மணலைப்போட்டு அம்மணல்‌ சிவக்கும்படி. வறுபட்டபின்‌ அதிற்‌ கொட்டையைப்‌ 
போட்டு அடிக்கடி புரட்டி அல்லது இள.றிக்கொண்டேயிருந்து அக்கொட்டை 
யான அ கருஞ்சிவப்பு நிறமாய்‌ ஆகும்படி வறுத்து. அதை 63-வஅ பக்கத்தின்‌ 
68-இந்த லக்கத்தையுடைய வடிவுபோன்ற காபி இயர்திரத்திற்‌ கொஞ்சன்‌ 
கொஞ்சமாய்ப்‌ போட்டரைத்‌ த மாவாக்கி அதன்‌ மணம்‌ போகாமலிருக்கும்படி, 
ஓர்‌ டப்பாவிற்‌ போட்டு முடிவைத்‌ அக்கொண்டு பின்னால்‌ காபிப்பொடி. யென்று 
சொல்‌ அமிடத்தில்‌ இதை உபயோடிக்கவேண்டியது. இப்பொடியின்‌ நிறமானது 
கருஞ்சிவப்பு வர்ணமாய்‌ அதாவது வறுத்த புகையிலைப்பொடியின்‌ நிறமா 
யிருக்கவேண்டிய அ. 


காபிப்போடி - மூன்ற (8) ரூ. எ.--இதை 63-வஅ பக்கத்தின்‌ 65:இந்த:- 


லக்கத்தையுடைய காபி பாத்திரத்தின்‌ B குறிப்பிட்ட ஈடுக்கிண்ணத்திற்‌ 


ர்‌ 
| 
i| 
| 
il 


ம்‌ 
ப 
i 


பப்ப பய்‌ ப பபப பபப பப்ப பபப பய் பவ விவமிய்ய வயம்‌ யல்ல னவை க கைகக கை 


ட்ப தத்‌ அய்ங்கத வ 3 Mo டட 


336 : இந்து பாகசாஸ்திர ப 
போட்டு அக்ணெணத்தை அப்பாத்திரத்தின்‌ & அடையாளமிட்ட அடிப்பாகத்‌ ! 
இன்பேரில்‌ வைத்து அதன்பேரில்‌ அப்பாத்திரத்தின்‌ ௮ அடையாளபிட்ட 
இண்ணத்தை வைத்துக்கொண்டு, கன்ட 
கொதிக் கும்‌ ஜலம்‌ - மூன்‌அவீசம்‌ (3) படி--ஜலத்தை 63-வது பகி 
தின்‌ 66 இந்த லக்கத்தையுடைய ஜலக்கேட்டிலில்விட்டு நன்றாய்க்‌ காய்‌". ரி 
கொிக்கையில்‌ அச்சலத்தை அக்கேட்டிலின்‌ அம்பிக்கைபோன்ற மூக்கன்‌ 1 
யாய்‌ மேற்சொல்லிய அளவின்படி. காப்பிப்பாத்‌ திரத்தின்‌ C அடையாள 5, 
இண்ணத்தில்‌ விட்டு அதை அப்பாத்திரத்தின்‌ 1) அடையாளமிட்ட மூட... ‘| 
மூடிவைத்திருந்‌ அ சற்றேறக்குறைய பத்த நிமிஷத்திற்குப்பின்‌ அக்காபி.ஃ...த்‌ | 
திரத்தின்‌' பிடியை ஒருகையா லும்‌ மூடியை மற்றொரு கையாலும்‌ அழுத்திப்‌... 
பிடித்‌ துக்கொண்டு ஓர்‌ ண்ணத்திற்சாய்க்க காபியின்‌ கஷாயமான அ அடிப்‌ பாத: |. 
இர.த்தின்‌ மூக்கின்‌ வழியாய்‌ வடியும்‌. அக்கஷாயத்தை இப்பாலெடுத்‌ அக்கொண்டு | 
பால்‌-அரைக்கால்‌ (2) படி இதை 68-வது பக்கத்தின்‌ 67 இந்த: இலக்‌ _ 
கத்தையுடைய பாற்கேட்டிலில்விட்டு அடுப்பில்வைத் துக்‌ காய்ச்சி ௮௮. ஏடு "| 
கட்டாமலிருக்கும்படி கிளறிக்கொண்டே யிருந்து ௮௮ நன்றாய்க்‌ காய்ந்து 
கொஞ்சஞ்‌ சுண்டியபின்‌ ஓர்‌ ண்ணத்திற்கொட்டி ௮.தீஅடன்‌ மேலே யெடுத்து | 
வைத்திருக்கும்‌ காபிக்கஷாயத்தையும்‌ அதிற்கொட்டி கலந்து பின்பு, | 
சீனிச்சர்க்கரை- அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இதைப்‌ பால்கலந்து வைத்திருக்கும்‌ | 
காபியிற்போட்டுக்‌ கலந்துகொடுத்துச்‌ சற்று சூடாயிருக்கையிலேயே உப | 
யோ௫ிக்கவேண்டிய து. ்‌ | 
இக்காபியை அதற்குரிய பாத்திரங்களில்லாமற்‌ சாதாரணமாய்ப்‌ போணி | 
முதலிய பாத்திரங்களிற்‌ கொதிக்குஞ்‌ சலத்தையும்‌ காபிப்பொடியையும்‌ போட்‌ | 
டுக்கலந்து அதை ஓர்‌ அணி அல்லத கம்பளியால்‌ வடிகட்டி அத்துடன்‌ பால்‌, | 
சர்க்கரை இவைகளைச்‌ சேர்த்து உபயோடிப்ப'தமுண்டு. சிலர்‌ காபியின்‌ கஷா்‌ 
யத்தை அதேயளவான பொடியைக்கொண்டு இரண்டுதடவை கஷாயம்‌ இறக்கு | 
வதமுண்டு. இதிற்‌ சம்பந்தப்படும்‌ சர்க்கரை, பால்‌ இவைகள்‌ அவரவர்களின்‌ : 
ருசிக்கு ஓத்தபடி. கூட்டி அல்லது குறை த்துக்கொள்ளலாம்‌.: இதைப்போலவே | 
கொத்‌அமல்லிவிரை, மிளகு, சீரகம்‌, ஓமம்‌ இவைகளைக்கொண்டும்‌ காபி செய்ய। 
லாம்‌, ஆனாலிவைகள்‌ ஆரோக்கியமற்ற காலங்களில்மாத்திரம்‌ உதவுன்றன. 
இக்காப்பிப்‌ பொடியில்‌ வாசனையின்‌ டெர்ருட்டும்‌ அதிகமாயிருப்பதின்‌ பொருட்‌, 
டும்‌ “திகரி? என்னும்‌ பொடியையும்‌ சிலர்‌ சேர்ப்பஅண்டு, சேர்க்காமலிருப்பதே, 
உத்தமம்‌. ப்‌ | 
406. டீ (தேயிலை) i 
இத்தேயிலையான அ ௮௮ உண்டாகும்‌ தேசங்களிலேயே தயாராய்‌ வருவதி 
னால்‌ அவற்றில்‌ நேர்த்தியான காங்கோ (001201), சூச்சாங்‌ (Souchong), 
பிகோ (ஒPekoe) யென்னும்‌ இம்மூன்று வகைகளில்‌ ஏதாவதொன்றை "வாங்கி 
வைகத்‌அக்கொண்டு பின்வருமாறு உபயோக௫க்கவேண்டியது. 


ஆகாரச்‌ சிலவின்‌ மதிப்பு 587 
'தேயிலை --காலேயரைக்கால்‌ (8) பலம்‌, கோதிக்குஞ்சலம்‌ - அரைக்கால்‌ மூ 
படி.--இவ்விரண்டையும்‌ 68-வது பக்கத்தில்‌ காட்டிய காப்பி பாத்திரத்தின்‌ 


A அடையாளமிட்ட அடிப்பாத்திரத்திற்‌ கொட்டி அதனுடைய 09: அடை 


யாளமிட்ட மூடியால்‌ குடிவைத்திருந்து சற்று சேரத்‌ இற்குப்பின்‌ காபியின்‌ கவ 
தை வடித்து எடுத்துக்கொண்ட தபோல்‌ வடித்து அத்துடன்‌ ம்‌ 
. ரலவே பால்‌, சர்க்கரை இவைகளைக்‌ கலந்து உபயோகிக்கவேண்டியது. ' ஆனால்‌ 
ற்‌ சேரும்‌ பாலானஅ காய்ச்சின தாயாவ த பச்சையாயாவ அ இருக்கலாம்‌, 


407. கோகோ பக ச்்கப ல்‌. 


இதுவும்‌ முந்திய டீயைப்போலவே தயாராக்கப்பட்டு ச்‌ ல்‌... 
அதை வாங்கி வை சன்‌ ட செய்து கோகி ்‌ 


டையளவு கொதிக்கும்‌ ஜலத்தை அதில்‌ விட்டுக்‌ கரைத்‌ தப்‌ ன்ப" ல ப 


பால்‌ அல்லது ஜலம்‌-அரைக்கால்‌ (இ) படி.--இதைச்‌ சர்க்கரைசலிக்ற்‌! 
வைத்திருக்கும்‌ கோகோவிற்‌ கொட்டிக்‌ கலந்து உபயோகிக்க கண்டிக்க 


408. அகாரச்‌ சிலவின்‌ மதிப்பு “ce 3 
பின்‌ காட்டும்‌ மூன்று ஜாப்தாக்களில்‌ முதல்‌ 'ஜாப்தாவான து. bn: rl 
முதல்‌ பத்துப்‌ பெயர்கள்வரையில்‌ அடங்கியிருக்கும்‌ ஒவ்வொரு சம்சார்த 
நித்தியச்‌ சாப்பாட்டின்‌ பொருட்டு மாதவாரி வேண்டியிறுக்கும்‌ சாமான்‌ £ 
அளவையும்‌ அதன்‌ விலைமதிப்பையும்‌ கத கத: ஆனால்‌ அக்சங்சக்ண்க்‌ 
ளுக்கு வேண்டிய குடிக்கூலி, வண்ணான்‌, அம்மட்டன்‌ முதலிய மற்றச்‌ - க aL 
கள்‌ அவாவர்கள்‌இஷ்ட த்தையும்‌ சக்தியையும்‌ ஓபாராக்தியவைனாயிறுக்ன்‌ ௧௯ ந்‌ ல. 
இரண்டு மூன்று இந்த ஜாப்தாக்கள்‌ மேற்கூறிய சம்சாரங்களில்‌ அடி பட | 
நேரிடும்‌ சுபசோபனாதி விசேஷ நாள்‌ அல்லது நாட்களில்‌ அதிக ஜனம்ச்‌ . | 
ளுக்கு அதாவ அ 5-முதல்‌ 1000- பெயர்கள்வரையில்‌ உள்ள கூட்டத்திற்கு ௨ உன! ம்‌ | 
டுகையில்‌ வேண்டியிருக்கும்‌ வஸ்‌ க்களின்‌ அளவையும்‌ 'அவற்றின்‌ விலகி 
பையும்‌ சாட்டுகறதாயிருக்கன்றன. ஆனால்‌. இம்மூன்று ஜாப்தாக்களின்‌ வி... 
மதிப்புகள்மட்டும்‌ காலக்ரெயத்தை யதசமித்‌அ-சற்னு. மாறலாம்‌ 


TA 

இவ்வஸ்‌.அக்கள்‌ போதுமான. அளவுள்ளவைகளாயிருந்தபோதி ஓம்‌ - அல 2. 

களைச்‌ சுத்தப்படுத்‌துவதின்பொருட்டு தீட்டல்‌ புடைத்தல்‌ முதலியவைகளினு, ணி 
லும்‌ வேறு ல காரணங்களினாலும்‌ ஏற்படும்‌ குறைவை சரிப்படுத்‌ தவன்‌” 

பொருட்டு மேற்கண்ட அளவின்‌ பத்திலொரு பங்கை ௮ ரத்தப ம ற்‌ ன்‌ 


ணத்திற்‌ சேகரித்து வைத்துக்கொள்ள்‌ வேண்டியது. மற்று: விவ 


காங்கு ஷரா காலத்தில்‌ விவரிக்கப்பட்டி ருக்கின்றன, 
43 1 ட 


இத்து பாகசாஸ்‌திர 


முதல்ஜாப்தா--2-பேயர்கள்‌ முதல்‌ 10-பேயர்கள்வரையில்‌ அடங்கி 
டி படி, ப பலம்‌, வீ வீசை 
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A [22-19-0| 8010-0] ... [8810-0] | 412. - 


!  . ஷரா--இஜ்ஜாப்தாவில்‌ சண்ட மதிப்பானது பெருத்த பட்டணங்கள்‌ அதாவது தவ 
அறைமுகம்‌, பல வியாபாரச்‌ சாலைகள்‌, கைத்தொழிற்சாலைகள்‌, இராஜாங்க உத்தியோக _- | 
சாலைகள்‌, சர்வகலாசாலைகள்‌ முதவியவைகளிருக்கும்‌ ஊர்களில்‌ அதிக தரித்திமும்‌ தாரா : 
எழும்‌ இல்லாமல்‌ தம்மாவியன்‌ ற பிச்சை முதவிய உபாய தர்மங்களைச்‌ செய்துகொண்டு. | 
ஈடுத்தாமாய்ச்‌ சிலவு செய்து குடித்தனஞ்‌ செய்பவர்களுக்கே. ஒத்திறாக்கும்‌, ஆனால்‌ ; 
தாலூக்காக்சளிலும்‌ று இராமங்களிலும்‌ மேற்சொல்லியபடி . குடித்தனஞ்‌ செய்பவர்க 
(ஞூச்கு அதைவிடக்‌ குறைவாகவே செல்லும்‌.” இதில்‌“ கண்ட சரமான்கன்‌: பெரும்பாலுஜ்‌?!-.| 
மது சென்னை ராஜதாணியின்‌ ஸாத்விக ராஜஸ சாகபகஷணிகளுக்கே உரியவைகளா :! 


யிருக்கின்றன. அவர்களில்‌ லர்‌ உளுத்தம்பருப்பையும்‌ இன்னும்‌ சிலர்‌ அவரம்பருப்‌ 2" 


¥ 


பஷ்ண்ங்கள்‌, | 01 
358. இரஹபோளி (பால்‌ போளி): 


கோதுமை கோய்‌ - அரைப்‌ (₹) படி, நெய்‌ - ஒன்றேகால்‌ (13) வல்‌ 
இவ்விரண்டையும்‌ ஒன்றாய்க்கலக்‌து கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு நன்றாய்‌ ஒட்டி. 


பிசைந்து முந்திய போளியின்‌ மாவைப்‌ பதப்படுத்திய தபோல்‌ பதப்படுத்‌ 
வைத அக்கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு அந்த மொத்தையை எலுமிச்சங்கா | 
ளவு உருண்டைகளாக்கி அவைகளில்‌ ஒவ்வொன்றுக்கும்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யைத்‌ 
தடவி மூன்று அல்லத நான்கு உருண்டைகளை ஒன்‌ நின்மேல்‌ ஒன்றாகவைத்து 
அப்பளமாக்கி அல்லத ஒவ்வொரு உருண்டையையும்‌ தனித்தனி அப்பளமாக்‌ 
கிப்‌ பின்பு அவ்வப்பளத்தை நான்காய்‌ மடி தீத அப்பளமாக்கிக்கொண்டு, 
பால்‌-ஒரு (1) படி. இதை நன்றாய்க்‌ காய்ச்ச அது காய்ந்தவுடனே, க | 
கசகசா - ஒரு (1) பலம்‌.--இதைப்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்து வெண்ணெய்போ 


லரைத்துப்‌ பாலில்‌ கலக்கவேண்டிய அ. அல்லாமலும்‌, 


- சீனிச்சர்க்கரை-பத்து (10) பலம்‌.--இதையும்‌ கசகசா கலந்த பாலிற்‌ 
போட்டு அதனுடன்‌, ; நக்வி 
எலரிசிப்பொடி - அரைக்கால்‌ ) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தப்‌ பாலிற்போட்டு 
நன்றாய்க்‌ கலந்துகொடுத்‌ து மேலே சித்தப்பு தீதியிருக்கும்‌ அப்பளத்‌ை தத்‌ 
தோசைக்கல்‌ அல்லஅ இருப்புத்‌ தகட்டின்பேரில்‌ போட்டுத்‌ தோசையைச்‌ சுடு 
வஅபோல்‌ சட்டு உடனே சித்தப்படுத்தி வைத்‌ திருக்கும்‌ பாலிற்‌ போடவேண்டி. 
யஅ. இவ்விதமாகவே மீதியிருக்கும்‌ உருண்டைகளையும்‌ போளிகளாக்கப்‌ 


பாலிற்போட்டு உபயோகடிக்கவேண்டிய து. 
.359. தேங்காய்ப்‌ பூர்ணப்‌ போளி 
அரிசி- கால்‌ (3) படி.--இதை ஜலத்திலூறவைத்திருந்து நன்றாய்க்‌ 
கலைந்து ஜலத்தை வடித்துவிட்டு வைச்‌. அக்கொள்ள வேண்டியத. ' 
முதிர்ந்த தேங்காய்‌ - மன்னு (3). இதை உடைத்துப்‌ பூப்போல்‌ அருவி 
வடி.த்‌.துவைக்திருக்கும்‌ அரிசியுடன்‌ கலந்து உரலிற்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலக்‌ 
தெளித்து ஈன்றாயரைத்‌ த வைத்துக்கொண்டு, ்‌ 
சீனிச்சர்க்கரை - முப்பது (30) பலம்‌, ஜலம்‌ - அரைப்‌ (3) படி.--இவ்வி 
சண்டையும்‌ ஒரு பாத்திரத்திற்‌ போட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்தக்‌ காய்ச்சி 
௮௮ கொதிக்கத்தொடங்னெவுடனே, அங்கத 
உப்பு - கால்‌ (3) பலம்‌, ஏலரிசிப்‌ போடி, - கால்‌ (69) பலம்‌.-இவ்விரண்‌ 
டையும்‌ அடுப்பின்பேரில்‌ கொதித்‌அக்கொண்டிறாக்கும்‌ சர்க்கரைஜலத்திற்‌ 
போட்டவுடனே அரைத்துவைத்திருக்கும்‌ தேங்காய்மொத்தையையும்‌ அதி 
போட்டு ஈன்றாய்க்ளெ நிக்கொடுத்‌ அக்‌ கொஞ்சநேரம்‌ மூடி வைத்திருந்து மற்றொரு 
தடவை இளறிக்கொடுத்து' 'அடுப்பைவிட்டிறக்கி ஒர்‌ தாம்பாளத்திற்‌ "எள்‌ றிக 
கொள்ளவேண்டியது, பின்பு இப்பூர்ணத்தைக்‌ கொண்டு கடலைப்பருப்புப்‌ ப 
i 


| 
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ணப்‌ போளியைச்‌ செய்ததுபோலவே இதையும்‌ செய்யவேண்டியது. ஆனால்‌ 
கோ துமைமா மட்டும்‌ அரைப்படியாயிருக்கவேண்டிய அ. 
360. சர்க்கரைப்‌ போளி 
கோதுமை நொய்‌ - அரைப்‌ ($) படி, நெய்‌ - ஒன்றேகால்‌ (12) பலம்‌, அரி 
சிமா - இசண்டரைப்‌ (2) பலம்‌.--இவைகளை ஒன்றாய்க்கலர்து கொஞ்சம்‌ 
ஜலத்தைவிட்டு இறுகலாய்ப்‌ பிசைந்து கொஞ்சநேரம்‌, அப்படியே ஊறவை த்‌ 
திருந்து ஒருநாழிகைக்குப்பின்‌ அம்மியின்பேரில்‌ வைத்த நன்றாயிடிக்கவேண்‌ 
டியது. அப்படி யிடிக்கையில்‌, 
நெய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, அரிசிமா - அரைப்‌ (இ) பலம்‌--இவற்றை ஒரு தட்‌ 
டத்திற்‌ போட்டு நூரைபோலாகும்படி தேய்த்து அந்த நுரையை இடித்துக்‌ 
கொண்டிருக்கும்‌ மாவிற்குத்‌ தடவி மறுபடியும்‌ இடித்துப்‌ பதமாக்கி எலுமிச்‌ 
சங்காயளவு உருண்டைகளாய்ச்செய்‌ அ ஓர்‌ ஈரத்‌ துணியிற்போட்டு மூடிவைக்க 
வேண்டியது. பின்பு, அவ்வுருண்டைகளிலொன்றை அப்பளமாக்கக்கொண்டு, 
2னிச்சர்க்கரை - இருபஅ (20) பலம்‌, ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (3) பலம்‌, 
வறுத்த கசகசா - இரண்டரைப்‌ (22) பலம்‌.-— இவைகளை ஒன்றாய்க்‌ கலந்து 
வைத்‌அக்கொண்டு அப்பளமாக்க வைத்திருப்பதைத்‌ தோசைக்கல்‌ அல்லஅ 
தகட்டின்பேரில்‌ போட்டு ஒருபக்கம்‌ பக்குவமாய்‌ மறுபக்கம்‌ இருப்பிப்போட்ட 
வுடனே அந்தப்‌ போளியின்பேரில்‌ இரண்டு அல்லது மூன்று காண்டி முட்டை 
யளவு நெய்யைச்‌ சுற்றிலுங்‌ கொட்டி உடனே சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்கும்‌ 
கசகசா கலந்த சர்க்கரையிற்‌ கொஞ்சம்‌ அதன்பேரிற்‌ அாவிப்‌ பரப்பிச்‌ சருசுரு 
வென்றெ சப்தமுண்டாகையில்‌ அந்தக்‌ கல்லின்பேரிலேயே அந்தப்‌ போளியை 
நான்காய்‌ மடித்து இப்பாலெடுத்து வை த்துக்‌ கொள்ளவேண்டியது. இவ்வித 
மாகவே மீ இயிருக்கும்‌ மாவையும்‌ செய்யவேண்டிய அ. 
361. வெல்லப்‌ போளி 
கோதுமைமா - அரைப்‌ (3) படி, அரிசிமா - அரைப்‌ ($) பலம்‌, நேய்‌ - ஒன்‌ 
றேகால்‌ (1) பலம்‌.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து அதன்‌ 
பின்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு இறுகலாய்‌ ஒட்டிப்பிசைந்து எலுமிச்சங்கா 
யளவு உருண்டைகளாக்கி வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
வேல்லம்‌ - இருபது (20) பலம்‌, ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (2) பலம்‌, வறுத்த | 
'கசகசாப்போடி-ஐர்அ (5) பலம்‌, வறுகடலைமா -: * இரண்டரைப்‌ (2$) பலம்‌ “| 
இவைகளெல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்க்கலற்‌ த அம்மியின்பேரிற்‌ போட்டுச்‌ சன்ன | 


| மாய்‌ அரைக்கவேண்டிய அ. எவ்வளவுக்கு எவ்வளவு சன்னமாய்‌ ௮ரைக்கி 


- ரோமோ அவ்வளவுக்கவ்வளவு போளி. செம்மையாய்‌ ஆகும்‌. பின்பு சித்தப்‌ ' 


படுத்திவைத்திறுக்கும்‌ கோதுமைமாவுருண்டைகளில்‌ இரண்டையெடுத்து 
பருப்பு. மல்‌ 


* இதற்குப்‌ பதிலாக வறுத்த அரிசிமா அல்லது பொரிமா, வறுத்த பயத்தம்‌ 
மா முதவியவைகளி லேதாவதொன்றை உபயோகத்துக்கொள்ளலாம்‌. 


சி ~ | 
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ஒவ்வொன்றிற்குக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்‌ தடவி ஒவ்வொன்றையும்‌ ண்ண 
மாக்கி ஒர்‌ கண்ணத்தில்‌ மேலே ௮சைத்துவைத்‌தஇிருக்கும்‌ வெல்லத்தில்‌ எலு 
மிச்சங்காயளவு எடுத்துருட்டி அதில்‌ வைத்து மற்றொரு கிண்ணத்தைக்‌ 
கொண்டு மூடி இரண்டு இண்ணங்களின்‌ ஓரங்களையு மொன்றாய்ச்‌ சேர்த்‌ அருட்டி 


அரிசிமாவிற்‌ புரட்டி அப்பளம்‌ செய்வ அபோல்‌ செய்து தோசைக்கல்‌ அல்லது .' 


இருப்புத்தகட்டின்பேரில்‌ முந்திய போளிகளைச்‌ சுட்ட அபோல்‌ இதையும்‌ செய்ய 
வேண்டியத. இதே பிரகாரம்‌ மீதிமாவையும்‌ ்‌ வெல்லத்தையும்‌ சேர்த்துப்‌ 
போளி செய்யவேண்டிய அ. 

இப்போளியை அப்பளம்போல்‌ செய்கையில்‌ அதிக டம்‌ யிராமல்‌ 
கொஞ்சம்‌ னவ யிருக்கவேண்டிய அ. 


362. காரப்போளி 


உளுத்தம்பருப்பு . கால்‌ 3) படி, கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (3) படி. பப்‌ 


விரண்டையும்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்திருந்து நன்றாய்‌ ஊறியபின்‌ ஜலத்தை 
வடித்‌ விட்டுப்‌ பருப்பைக்‌ கல்‌ லுலிற்‌ போடவேண்டியது. 


பச்சை மிளகாய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, உப்பு - ஒரு (1) பலம்‌, பச்சைக்கொத்து | 


மல்லி - கால்‌ (3) பலம்‌, காயம்‌ - அரைக்கால்‌ (9) ரூ. ௪., மஞ்சள்போடி - கால்‌ 
(3) ரூ. எ.--இவ்வைந்து பதார்த்தங்களையும்‌ உரலிலிறுக்கும்‌ பருப்புடன்‌ 
போட்டு வெண்ணெய்போலரைத்‌ அ எடுத்‌ அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 

கோதுமைமா - கால்‌ (2) படி.--இதைக்‌ கடலைப்பருப்புப்‌ பூர்ணப்‌ 
போளிக்கு மாவைப்‌ பதப்படுத்தியதுபோல்‌ பதப்படுத்தி அதையும்‌ மேலே 
அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ காசப்பூர்ணத்தையுற்கொண்டு கடலைப்பருப்புப்‌ 
பூர்ணப்போளியைச்‌ செய்த தபோல்‌ இதையும்‌ செய்யவேண்டிய அ. 

ட 363. கே துமைநதொய்ப்‌ பூர்ணப்போளி 

(ஸான்ஜாபோளி) 


கோதமைஙேய்‌ - அரைப்‌ ($) படி, நெய்‌ - ஒன்றேகால்‌ (12) பலம்‌ ' 


இவைகளில்‌ நெய்யை ரொய்யில்விட்டுக்‌. கலந்‌ அ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாய்‌ எல்லா 
வற்றையும்‌ வறுத்‌ தூக்கொண்டு, 

நல்ல ஜலம்‌ - ஒரு (1) படி.--இதை ஒரு பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்‌ 
பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி ஜலங்காய்ந்த உடனே அதாவது கொதிக்கத்‌ தொடங்‌ 
இன உடனே வறுத்து வைத்திருக்கும்‌ கொய்யை அதிற்‌ சொட்டிக்‌ சொறிக்‌ 
கொடுத்து அந்த கொய்‌ பாதி வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு, 

வேல்லம்‌ - இருபது (20) பலம்‌.--இதைப்‌ பொடியாக்கி வெர்‌ அுகொண் 
டிருக்கும்‌ கொய்யிற்‌ போடவேண்டிய து. 

ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (3) பலம்‌, உப்பு - கால்‌ (2)  பலம்‌.--இவ்விசண்‌-- 
டையும்‌ வெல்லத்துடன்‌ வெந்துகொண்டி ருக்கும்‌ நொய்யிற்‌ போடவேண்டிய து. 
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தேங்காய்‌-ஒன்அ (1). இதைப்‌ பூப்போல்‌ அருவி அரைத்து அதையும்‌ 
வெர்‌ துகொண்டிருக்கும்‌ நொய்யிற்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ இளறிக்சொடுத்து 
அடுப்பைவிட்டிறக்‌கத்‌ தணலின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ கொஞ்சநேரம்‌ மூடிவைக்க 
வேண்டியது. பின்பு அதை ஓர்‌ தாம்பாளத்திற்‌ கிளறி நன்றாய்ப்‌ பிசைந்து 
வைத்துக்கொண்டு கடலைப்பருப்புப்‌ பூர்ணப்போளிக்கு உபயோட ததுக்கொண்ட 
அளவான கோதுமை மாவைக்கொண்டு அந்தப்‌ போளியைச்‌ செய்ததுபோலவே 
இதையும்‌ செய்யவேண்டிய அ. 

தேவையானால்‌ ஐந்துபலம்‌ முந்திரிப்பருப்பு அல்லஅ வாதுமைப்பருப்‌ 
பைக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ பொடித்அப்‌ பூரணத்தில்‌ கலக்கலாம்‌. 


364. மாப்போளி 


அரிசி - அரைப்‌ () படி.--இதை ஈன்றாய்க்‌ களைந்து நிழலிலுலர்த்தி 


| யிடித்து மாவாக்கி வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டி.ய த. 

நல்ல ஜலம்‌ - இத மாவின்‌ இரண்டத்தனை அளவுள்ளதாய்‌ ஓர்‌ மட்‌ 
ரத்தில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி ஜலங்காய்க்‌ து கொதிகண்டவுடனே, 

கேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, போடி சேய்த உப்பு - ஒரு (1) ரூ. தத்‌ 
கொதித்துக்கொண்டிருக்கும்‌ _ ஜலத்திற்கொட்டி உடனே இடித்‌ அவைத்திருக்‌ 
கும்‌ மாவையும்‌ அதிற்கொட்டி ஈன்றாய்க்‌ சளறிக்கொடுத்து ஓர்‌ தாம்பாளத்தில்‌ 
[எடுத்‌ அக்கொண்டு அதை ஓட்டிப்பிசைந்‌ த பூர்ணம்போலாக்கிக்கொண்டு அந்தப்‌ 


பூர்ணத்தைக்‌ காலேயரைக்கால்படி.. கோதுமை மாவைக்கொண்டு முந்திய கட 
லைப்பருப்புப்‌ பூரணப்போளியைப்‌ போலவே இதையும்‌ செய்யவேண்டியது. 
இப்போளியை மாம்பழம்‌, வாழைப்பழம்‌ முதலிய பழங்களினாற்‌ செய்யும்‌ 
சிகாணே அதாவ அ பஞ்சாமிருதம்‌, சிரா, ஸான்ஜா, ஸ்ரீகண்டம்‌ முதலிய மதுர 
மான பதார்த்தங்களை ௮.அபானமாகக்கொண்டு புசிக்கவேண்டிய அ. சிலர்‌ சர்க்‌ 


| 
ட ௮.நுபானமாகக்‌ கொண்டு புசப்ப துமுண்டு. ஓ 


| 365. தட்டப்போளி 

| கோதுமைகொய்‌ - அரைப்‌ (3) படி, ஈல்ல அரிசி நொய்‌-அரைப்‌ ($) படி 

இவ்விரண்டையும்‌ ஒன்ளாய்க்கலந்து வை தீ.துக்கொள்ளவேண்டிய து. 
தேங்காய்‌-இரண்டு (2) .--இதைத்‌ அருவிச்‌ செத்தை கறுப்பு முதலியவை 


யில்லாமற்‌ செய்‌. த! வெண்மையானதாய்ப்‌ பார்த்துக்கொண்டு மேலே கலந்‌ ம்‌ 


வைத்திருக்கும்‌ நொய்யுடன்‌ கலந்து, 

சீனிச்சர்க்கரை - நாற்பது: (40) பலம்‌, ஏலரிசிப்‌ போடி - அரைப்‌ {) 
பலம்‌:— இவ்விரண்டையும்‌ தேங்காய்த்‌ அருவற்‌ கலந்த கொய்யிற்‌ கொட்டி நன்‌ 
' ரூய்ப்மிசைந்து அதிக இறுகலாயிருந்தால்‌ கொஞ்சம்‌ பால்‌ அல்லது ஜலத்தை 
'விட்டு ஒட்டிப்பிசைக்அ உருட்டி வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 
ல நேய்‌-இரண்டரைப்‌ (2) பலம்‌.--இதை அகன்ற .ஆழமான ஒரு தாம்‌ 
ந்தம்‌ அல்லது அருக்கஞ்சட்டி (டபரா) யிற்கொட்டி உருட்டி வைத்திருக்கும்‌ 


ட்‌ 


| 


பக்ஷணங்கள்‌. 308: 
உருண்டையை அதில்‌ போட்டு விரல்கனமுள்ள தாய்‌ தோசையைப்போல்‌ : தட்டி 
அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்து மேலொரு ஜலம்‌ நிரப்பின பாத்திரத்தைக்கொண்டு: 
முடிவைக்கவேண்டிய அ, எரிச்சல்‌ அதிகமாயிராமல்‌ கனகன வென்ற ஆவியை: 
யுடையதாய்‌ அல்லது சன்னமான எரிச்சலையுடையதாய்‌ இருக்கவேண்டியது; 
பின்பு வெந்தபதம்‌ பார்த்துக்கொண்டு அதை ஜர்‌ கத்தியினால்‌ சதுசஞ்‌ சது 
மாய்க்‌ றி வில்லைகளாக, எடுத்‌ துவைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 

366. செளடே போளி 


கோதுமைநோய்‌ (ரவை- அரைப்‌ (₹) படி, நேய்‌-நான்கு (4) பலம்‌, அரிசிமா... 


இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌. இம்மூன்றையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கலந்து கொஞ்சம்‌ ஜலக்‌... ; 


தைத்தெளித்‌ த்து. இறுகலாய்ப்பிசைந்‌து வை த்‌. துக்கொள்ளவேண்டிய-து, பின்புல 


நேய்‌-ஒரு (1) -பலம்‌, உப்பு- அரைப்‌ (3) பலம்‌.-—இவ்விரண்டையும்‌: ஓழ்‌ ட்‌ 
தாம்பாளத்தில்‌ ஒன்றாய்ப்போட்டு நுசைபோற்‌ றேய்த்து மேலே பிசைந்துவைத்‌ : 
திருக்கும்‌ கோதுமைகொய்யிற்‌ றடவிப்‌ படட. பதமாக்க வை மத்‌: 


துக்கொள்ள வேண்டியது. 


கொப்பரைத்‌ துருவல்‌-பத்து (10) பலம்‌, சீனிச்சர்க்கரை-இருபது . (0) A 


பலம்‌, வறுத்த கசகசா-மூன்று (3) பலம்‌.--இவைகளை ஒன்றாய்ச்‌ சேர்த்து: மாப்‌ 
போலரைத்‌.அப்‌ பொடிசெய்‌ அ, 


ஏலரிசிப்போடி-கால்‌ (2 பலம்‌. ல தயும்‌ சர்க்கரை கலந்த கொக்கி 
பொடியுடன்‌ சேர்த்துவைத்அக்கொள்ளவேண்டிய௰து. பின்பு மேலேஇடித்லு 


வைத்திருக்கும்‌ கோதுமை நொய்‌ மொத்தையில்‌ எலுமிச்சங்காயளவெடுதீது: ~ 


அப்பளம்போற்செய்து அதைப்‌ பொரிப்பதுபோலவே இதையும்‌ நெய்யிற்‌ 


பொரித்து வாணலியைவிட்டு எடுத்தவுடனே ித்தப்படுத்தியிருக்கும்‌ கொய்‌ ' 


பரை கசா கலந்த சர்க்கரையிற்‌ கொஞ்சமெடுத்து அதன்‌ மேற்புறத்திற்‌ 
சமமாய்த்தூவி உடனே நான்காய்‌ மடித்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய௰யத. இவ்‌ 
வாறே மீதி மாவைக்கொண்டும்‌ போளி செய்‌ துகொள்ளவேண்டிய௮. 


367. சுருள்‌ போளி 


- சீனிச்சர்க்கரை - இருபஅ (20) பலம்‌, கொப்பரைத்‌ துருவல்‌ - பத்து (10) 
, பகம்‌, கசகசா - மூன்று (3) பலம்‌.--இவைகளிற்‌ கொப்பரை கசகசா இவ்விரண்‌ 
“டையும்‌ கொஞ்சம்‌ வு,த்அப்‌ பின்பு சர்க்கரையுடன்‌ கலந்து வைத்‌ துக்கொண்டு, 
ஏலரிசிப்பொடி. - கால்‌ (3) பலம்‌. இதையும்‌ சர்க்கரை கசகசா இவைகளு 
டன்‌ கலந்து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சேர்‌ த்தரைத்‌ அக்‌ கொள்ளவேண்டிய அ. 
கோதுமை மொய்‌ - அரைப்‌ (2) படி, நெய்‌ - ஒன்றேகால்‌ (13) பலம்‌, அரிசி 
மா - இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌.-- இவைகளைக்‌ கலந்து ஜலத்தைவிட்டு இறுக 


லாய்ப்‌ பிசைந்து சற்று நேரம்‌ அப்படியே ஊறவைத்‌திருந்து அம்மியின்பேரில்‌ ப 
வைத்து நன்றாயிடிக்கவேண்டியது. அப்படி யிடிக்கையில்‌ இட 


29 


கஞ்ச்று 
க 


ட்‌ க கவல றம அக்வததத வ தத ததன்‌ 4) உம்ம அதம்‌ தல தல 


P| 
॥ 


506 இந்து பாகசாஸ்திர 

கேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, அரிசிமா - அரைப்‌ (3) பலம்‌.--இவ்விரண்டையும்‌ 
ஒர்‌ தாம்பாளத்திற்கொட்டி நரைபோலாகும்படி. தேய்த்து அதை இடிக்கப்‌ 
படும்‌ கோதுமைகொய்யிற்‌ றடவி யிடித்துப்‌ பதமாக்கி அதில்‌ எலுமிச்சங்கா 
யளவு எடுத்‌ அருட்டி மெல்லிய அப்பளமாக்‌கித்‌ தோசைக்கல்‌ அல்லது இருப்‌ 
புத்தகட்டின்பேரிற்‌ போட்டு உடனே இருப்பிக்கொடுத்துச்‌ சித்தப்படுத்தி 
யிருக்கும்‌ சர்க்கரை கசகசா கலந்த பொடியில்‌ இரண்டு பலம்‌ பொடியை அந்தப்‌ 
போளியின்பேரில்‌ போட்டுப்‌ பரப்பி நான்காய்‌ மடி.த்‌ெ தடுத்து மறுபடியும்‌ 


. அப்பளமாக்‌ மறுபடியும்‌ தோசைக்கல்‌ அல்லது தகட்டின்பேரிற்‌ போட்டுப்‌ 


பக்குவமாய்ச்சுட்டு எடுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டி௰௫. இதை முதற்‌ 


அப்பளமாக்கவேண்டிய அ. ன்‌ i 


368. ரொட்டிப்‌ போளி 


இவ்விரண்டையும்‌ ஒன்றாய்க்கலந்து கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு இறுசலாய்ப்‌ 
பிசைந்து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

வேல்லம்‌-ஈாற்பது (40) பலம்‌, கோப்பரைத்தருவல்‌-எட்டு (8) பலம்‌, 
வறுத்த கசகசா-எட்டு (8) பலம்‌, பேரீச்சங்காய்‌-எட்டு (8) பலம்‌, நேய்‌ - எட்டு 
(8) பலம்‌.--இவ்வைந்அு பகார்த்தங்களையும்‌ ஒன்றாய்க்கலக்து பிசைந்‌அவைத்‌ 
திருக்கும்‌ கோதுமைமா மொத்தையுடன்‌ சேர்த்துக்‌ கெரஞ்சம்‌ பாலைவிட்டுப்‌ 
பிசைந்து ஒருமணிநேரம்‌ வரையில்‌ ஊறவைக்கவேண்டிய அ. இவைகளித்‌ 
பேரீச்சங்காயை மட்டும்‌ உடைத்துக்‌ கொட்டையை எறிந்துவிட்டு .மீதியை 
இடித்துத்தூளாக்கி மற்றவைகளுடன்‌ சேர்க்க வேண்டியது. பின்பு கையில்‌ 
நெய்யைத்தடவிக்கொண்டு ஊறவைத்திருக்கும்‌ மொத்தையை ஈன்றாய்‌ , ஒட்டிப்‌ 
பிசைந்து ஓர்‌ மாங்காயளவு உருண்டைகளாக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. 
பின்பு அதை அப்பளப்பலகையின்பேரில்‌ அரிசிமாவைத்‌ தூவிக்கொண்டு 
அப்பளம்போற்‌ செய்து தோசைக்கல்‌ அல்லது இருப்புத்‌ தகட்டின்பேரிற்‌ 
போட்டுப்‌ பக்குவமாய்ச்‌ சுட்டுக்‌ கல்‌ அல்லது தகட்டைவிட்‌ டெடுத்தவுடனே 
நல்ல தணலின்பேரிலும்‌ இரண்டு நிமிஷம்‌ வரையில்‌ திருப்பித்திருப்பிப்‌ 
போட்டு எடுத்து வைத்‌துக்கொள்ளவேண்டி௰து; இவ்விதமாகவே மீதி 
உருண்டைகளையும்‌ செய்ய வேண்டியது. இந்தப்‌ போளியைத்‌ தோசைக்கல்‌ 
அல்லத தகட்டின்மேற சுடுகையில்‌ அடிக்கடி. இருப்பிக்கொண்டே யிருக்க 
வேண்டியத. அப்படி : கல்லாமல்‌ மற்றப்‌ போளிகளைச்‌ செய்வதுபோல்‌ ஒவ்‌ 
வொரு பக்கத்தையும்‌ தொடர்ந்‌ தேற்றியாய்ச்‌ சில நிமிஷங்கள்‌ வரையில்‌ 
அப்படியே வைத்திருந்தால்‌ ௮தனாலுண்டாகும்‌ சூட்டைத்தாங்காமற்‌ போளி 
யானது காந்திப்போம்‌. ஆகையால்‌ அடிக்கடி காந்திப்போகாமல்‌ திருப்பிக்‌ 
கொண்டே யிருக்கவேண்டி௰த, 


றடவை சுடுகையித்‌ பூசா வேகவிடாமல்‌ அந்த அப்பளம்‌ அல்லது போளியைக்‌ . 
கொஞ்சம்‌ சூடாகும்வரையில்‌ வைத்துப்‌ பூர்ணத்தைப்‌ பரப்பி மடி.த் துவைத்து: :: 


கேரிதுமைமா - அரைப்‌ (2) படி, கோதுமை நோய்‌ - அரைப்‌ (3) படி.-- . 


ls 
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369. பால்கோவாப்‌ (பால்கவா) போளி 

பால்கோவாச* - இருபஅ (20) பலம்‌, சீனிச்சர்க்கரை-இருப த (20) பலம்‌, 
ஏலரிசிப்போடி - ஒரு (1) ரூ. எ.--இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ 

சோத்அப்‌ பிசைந்து வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய து. 
கோதுமைநோய்‌-காலேயரைக்கால்‌ ($) படி.--இதைப்‌ பால்‌ அல்லது 
ஜலத்தைவிட்டு நன்றாய்‌ ஓட்டிப்பிசைந்‌து முந்திய போளிகளுக்கு மாவு தயார்‌ 
செய்ததுபோற்செய்து மேலே சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்கும்‌ பால்கோவாப்‌ 
பூர்ண த்தைக்கொண்டு கடலைப்பருப்புப்‌ பூர்ணப்போளியைச்‌ செய்ததுபோலவே 
இந்தப்‌ போளியையும்‌ செய்யவேண்டிய ௮. 


சச 


லாடுகள்‌ (லட்டுகள்‌) 


இதன்‌ உபயோகமும்‌ மேற்சொல்லிய போளிகளின்‌ உபயோகத்தைப்‌:: 


போலவேதான்‌. அனால்‌ பெரும்பாலும்‌ மஹாராஷ்ட்ரர்களாலேயே செய்யப்படும்‌. 
370. மோஹன போக லாடு $ 
நேய்‌ - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுக்சாய்கி, 
. ரவை அதாவது கோதுமைரொய்‌-அரைப்‌ (3) படி இதை வாணலியி 

லிருக்கும்‌ நெய்யிற்கொட்டி. ஏழு எட்டு நிமிஷங்கள்வரையில்‌ நன்றாய்க்‌ ளெறி 
வறுதஅக்கொண்டிருந்அ பின்பு, 

பால்‌ - அரைப்‌ (3): படி.--இதை வாணலியிலிருக்கும்‌ நொய்யிற்‌ கொஞ்சங்‌ 
கொஞ்சமாய்த்‌ தெளித்‌அப்‌ பால்‌ முடிறெவரையில்‌ வறுத்‌அக்கொண்டே: யிருக 
தால்‌ ௮௮ மலர்போலாகும்‌. அல்லாமலும்‌ பாலெல்லாம்‌ வற்றிப்போய்‌ அத 
நெய்யின்‌ பதமாயிருக்குந்‌ தருணத்தில்‌, 

சீனிச்சர்க்கரை - இருப்த்தினான்கு (24) பலம்‌.--இதை வாணலியிலிருக்‌ 
கும்‌ பக்குவமான நொய்யிற்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ ளெறிக்கொடுத்துப்‌ பத்து நிமி 
ஷத்திற்குப்பின்‌ அடுப்பைவிட்டிறக்கி வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய து. 

நேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌.--இதை ஒரு காண்டியில்விட்டுக்‌ காய்ச்ச, 

இலவங்கம்‌ - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைக்‌ கரண்டியிலிருக்கும்‌ காய்ந்த நெய்‌ 
யிற்‌ போட்டுப்‌ பொரிபட்டபின்‌ அந்த நெய்யை வாணலியிலிருக்கும்‌ க 
திற்‌ கொட்டி அதன்பின்‌, 


ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ வாணலியிலிருக்கும்‌ பதார்த்‌ . 


தத்‌. துடன்‌ போட்டு நன்றாய்க்‌ கலந்துகொடுத்து உருண்டைகளாக வேறோரு 
பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொண்டு உபயோகிக்கவேண்டியத. ஆனால்‌ 

* பாலை ஓர்‌ பாத்திரத்தில்விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்து ஏகெட்ட ஓட்டாமல்‌ 
கலக்‌ க்கொண்டே சுண்டும்வரையில்‌ காய்ச்சவேண்டிய அ. இவ்வாறு காய்ச்சுவதனால்‌ அது 


முடிவில்‌ மொத்தையாய்ப்‌ போம்‌, இதற்கே பால்கோவாவென்று பெயர்‌." இதற்குத்‌! 


திரட்டுப்பால்‌ என்றும்‌ பெயர்‌, ஜ்‌. 


ய nT அட ப பயல) தகவ பட 


| 


' களையுங்கொண்டு இந்தப்‌ பதார்த்தத்தைச்‌ செய்வ அண்டு, 
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இதிற்‌ சிலர்‌ நெய்யிற்‌ கரைத்த குங்குமப்பூ, பச்சைக்கற்பூரம்‌, வாஅமைப்‌ 
பருப்பு முதலியவைகளைப்போட்டு உருண்டை கட்டுவதுமுண்டு, 
371. கூள்பாபட்‌ (பொரிவிளங்காய்‌ உருண்டை) 

நேய்‌ - இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌.--இதை ஒரு வாணலியில்‌ விட்டு அடுப்‌ 
பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்சி, 

தோதுமைமா-பன்னிசண்டு (12) பலம்‌.--இதைகீ காய்ந்த நெய்யிற்‌ கொட்‌ 
டிப்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்து வேறொரு பாத்திரத்தில்‌ எடுத்து வைத்துக்கொண்டு, 

பால்‌-மூன்று (8) பலம்‌.--இதை அடுப்பின்பேரிலிருக்கும்‌ வாணலியிற்‌ 
கொட்டி அ காய்ந்தவுடனே, - 
“சீனிச்சர்க்கரை-பன்னிசண்டு (12) பலம்‌.--இதையும்‌ அந்தப்‌ பாலித்‌ 
போட்டுப்‌ பாகானவுடனே அதாவது கைக்குத்‌ தந்திபோல்‌ வருற சமயத்தில்‌, ... 
தேங்காய்‌ அல்லது கோப்பரைத்‌ தருவல்‌ - மூன்‌அ (8) பலம்‌--இதை அட்‌ 
தப்‌ பாகிஜ்‌ போட்டு அதனுடன்‌ மேலே வறுத்துவைத்திறாக்கும்‌ கோதுமை 
மாவையும்‌ அதிற்கொட்டிக்‌ கரண்டி யல்லஅ அடுப்பினால்‌ நன்றாய்க்‌ ளெறிக்‌ 
கொடுத்த அடுப்டைவிட்டி.றக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய. 
ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (2) பலம்‌.-இதை வரணலியிலிருக்கும்‌ மாவிற்‌ 


போட்டுக்‌ கலந்துகொடுத்‌ அ, உருண்டைகளாக்கி வைத்துக்கொள்ள வேண்டு 


மானால்‌ கொஞ்சம்‌ பாலைக்‌ கையிற்றடவிக்கொண்டு வாணலியிலிருக்கும்‌ மா 
ஆறிப்போவதற்கு முந்தியே வேண்டிய அளவாக உருண்டைகளாக்கி வைத்துக்‌ 


கொள்ளவேண்டிய து. 


372. மற்றொருவிதக்‌ கூள்பாபட்‌ (பொரி 


த விளங்காய்‌ உருண்டை) 

கோதுமை-அரைப்‌ (3) படி.--இதை உமி முதலியவைகளில்லாமற்‌ செய்து : 
ஜலத்திற்‌ களைந்து உலர்த்தி வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 

கடலைப்பருப்பு - கால்‌ (3) படி.--இதைப்‌ பொட்டு முதலியவைகளில்லா 
மற்‌ சுத்தப்படுத்தி மேற்சொல்லிய கோ அமையுடன்‌ கலந்து மாவாக்கிக்கொண்டு 
மற்றப்‌ பாகங்களை மேற்சொல்லிய பொரிவிளங்காய்‌ உருண்டையின்‌ பாகத்தைப்‌ 
போலவே செய்யவேண்டிய அ. அனால்‌ சர்க்கரை, நெய்‌ முதலானவைகள்‌ 
கொஞ்சம்‌ அதிகமாயிருக்க வேண்டியத. அன்றியும்‌ இதிற்‌ சேர்ந்திருக்கும்‌ 
கடலைப்பருப்பிற்குப்‌ ப இலாய்ப்‌ பயற்றம்பருப்பைச்‌ சேர்ப்பதண்டு. இத்‌ 
தேசத்தில்‌ அநேகர்‌ கோ அமைக்குப்பதிலாய்‌ அரிசியையும்‌ மற்றப்‌ பருப்பு 


373. பேஷன்‌ லாடு 
கேய்‌-பன்னிசண்டு (12) பலம்‌.--இதை ஒரு வாணலியில்விட்டுக்‌ காய்ச்ச, *- இ 
கடலைமா - அரைப்‌ (3) படி.--இதைக்‌ காய்ந்திருக்கும்‌ நெய்யிற்போட்டுக்‌ 
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கரண்டி க்காம்பினால்‌ அல்லத அடுப்பினால்‌ சன்றாய்க்‌ இளறிக்‌ கொடுக்கவேண்டி 
யது. அந்த மாவானஅ பக்குவமாய்‌ வறுபட்டபின்‌ அதாவது வ அகடலையின்‌ 
வாசனை வருகிற சமயத்தில்‌, 

பால்‌ - அரைக்கால்‌ (3) படி.--இதை வாணலியிலிருக்கும்‌ கடலைமாவிற்‌ 
றெளித்‌அக்கொண்டே மறுபடியும்‌ கொஞ்சநேரம்வரையில்‌ வறுக்கவேண்டியு அ. 
இப்படிப்‌ பாலைத்தெளித்து வறுப்பதனால்‌ மா மிரு அவாயும்‌ உதிருதிராயும்‌. 
வாணலி நிரம்ப அதிகம்‌ ஆகும்‌. அத்தருணத்தில்‌ அதை அடுப்பைவிட்டி றக்‌, 
சீனிச்சர்க்கரை - இருப்பத்தினான்கு (24) பலம்‌, சிவப்புத்தோலேடுத்து 


நித்த ட்ட 


_ பபபல மற்றும மோட 


வறுத்த வாதுமைப்பருப்பு - இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌, கற்கண்டூநோய்‌ - இரண்‌. 


டரைப்‌ (23) பலம்‌, ஏலரிசிப்போடி, - கால்‌ (2) பலம்‌.--இந்த கான்கு பதார்த்தன்‌ ல்‌ 


களையும்‌ வாணலியிலிருக்கும்‌' “பக்குவமான கடலைமாவிற்போட்டு ட்ப த 

கலந்துகொடுத்து உருண்டைகளாக்கி வைத்‌. அக்கொள்ளவேண்டிய து. ..:: LE 
இதைப்போலவே உளுத்தமா, பயற்றம்பருப்புமா, இவைகளைக்‌ கொண்‌ 

ம்‌மேத்சொன்னபடி, செய்வ அண்டு, ப்‌ 

௩ i ந்த ப்ப 

. 374. ஸான்சண வான்‌ லாடு 

கடலைப்பருப்பு கோய்‌-அசைப்‌ (3) ட தந்தது கடலைப்பருப்பை 

நன்றாயுலர்‌ தீதி ஏந்தி, த்திற்போட்டு கொய்போலுடைத்‌ அத்‌ தெள்ளிக்‌ கோதுமை 

கொய்யைப்போலுள்ளதை எடுத்தளந்து வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டி௰த. 


கேய்‌-பன்னிசண்டடைப்‌ (123) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுத்‌... 


காய்ச்சி நெய்காய்ந்தவுடனே தயாராக்கிவைத்திறுக்கும்‌ கடலைப்பருப்பு கொய்யை 
அதிற்போட்டுப்‌ பக்குவமாய்‌ வறுகடலை வாசனை வரு றவரையில்‌ வறுத்‌ து 
அதன்பின்‌ அந்த நொய்‌ உதிருதிராய்‌ ஆகும்வரையில்‌ கொஞ்சுங்கொஞ்சம்‌ பாலைத்‌ த்‌ 
தெளித்துக்கொண்டு வறுத்‌அப்‌ பின்பு பேஸன்‌ லாடுவைப்போலவே வாலைப்‌ 
பருப்பு சர்க்கரை, ஏலரிசிப்பொடி முதலியவைகளைப்போட்டு உருண்டைகள்‌ 
உருட்டி வை த்‌துக்கொளளவேண்டி௰ அ. 


இதிற்‌ சிலர்‌ சர்க்கரையாகப்‌ போடுவதற்குப்‌ பதிலாகச்‌ சர்க்கரையின்‌ முக்கா 


லளவான ஜலத்தைவிட்டு 114-வ.து பக்கத்திற்‌ சொல்லியபடி இரண்டாவது 

முதிர்பாகாகும்படி செய்து பக்குவப்படுத்தின கொய்‌ வாஅமைப்பருப்பு மக்‌ 

வைகளை அதிற்‌ போட்டு உருண்டைகளாகப்‌ பிடிப்ப அண்டு. 
375. தளியா லாடு 


கோதுமைகோய்‌ - கால்‌ (2) படி, கோதுமைமா - கால்‌ (2) படல்‌ 
விரண்டையும்‌ தனித்தனியே வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 


கேய்‌-இரண்டு (2) பலம்‌, பால்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌.-—இவ்விரண்டு. பதர்ர்த்‌ 


து த 


தங்களில்‌ கெய்யிற்பாதியும்‌ பாலிற்‌ பாதியும்‌ கோதுமை நொய்யிற்‌ கொட்டி மறு 
பாதி தெய்‌ பால்‌ இரண்டையும்‌ கோதுமைமாவிற்‌ கொட்டி. 'சன்றாய்த்தலந்து 
தனித்தனியே வைத்துக்கொள்ளவேண்டியது. பின்பு அதில்‌ தக 


| 
| 
ஸ்‌ | 


810 இறந்.அ பாகசாஸ்‌திர 
யும்‌ தனித்தனியே இரண்டரைப்‌ பலம்‌ நெய்யிற்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்து வைத்‌: 
துக்கொள்ளவேண்டிய௰ அ. ்‌ 
கேய்‌ - பத்து (10) பலம்‌, சீனிச்சர்க்கரை - இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌ 
இவ்விரண்டையும்‌ ஓர்‌ அகலமான தாம்பாள த்தில்‌ போட்டு உள்ளங்கையால்‌ சத்‌ 
நிச்சுற்றித்‌ தேய்த்து வெண்ணெய்போல்‌ வெண்மையான பதம்‌ பார்த்த, 
தோலேடுத்த வாதுமைப்பருப்பு - ஐந்த (5) பல்ம்‌, ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ 


பலம்‌, கற்கண்டூநொய்‌ - ஐந்து (5) பலம்‌.--இப்பதார்‌.த்தங்களையும்‌ மேலே சித்‌ கி 


தப்படு த்திவைத்‌ ்‌ இருக்கும்‌ கோதுமை கொய்‌, மாவு இவைகளையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ ்‌ 
கலந்து தாம்பாளத்திலிருக்கும்‌ வெண்ணெய்போல்‌ தேய்‌ த்த சர்க்கரைக்கலந்த 
நெய்யிற்கொட்டி கன்றாய்க்கலக்‌கி | ௪ ட உருண்ட அனாத 
வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 


& 


இதை உருண்டைகளாக ப த கொஞ்சம்‌ இண விருந்த. 


போதிலும்‌ கொஞ்ச நேரத்‌ இதற்குப்பின்‌ : இறுகலாய்ப்போம்‌. மாவு, ரவை. மேத. LE 


லியவைகளைத்‌ தேய்த்த நெய்யிற்‌ கலக்கையில்‌ அந்த நெய்யான அ ௦ தய்ப்‌ பினா ்‌ 2 
அண்டான சூட்டையுடையதாயிருக்கவேண்டிய து. ய்‌ 
376. பூந்‌ ்‌ தி லாடு 


சீனிச்சர்க்கரை - இரண்டு (2) வீசை, நல்ல ஜலம்‌ - ஒன்றரைப்‌ (14) பா படி, 


பால்‌ - அரைக்கால்‌ ($) படி, ஜலம்‌ - அரைக்கால்‌ (3) படி, குங்குமப்பூ - ஒரு | 


(1) ரூ. எ.--இவைகளைக்கொண்டு 114-வது பக்கத்தின்‌ 56-வஅ. சர்க்கரைப்‌: 4 
பாசன்‌ இரண்டாவ அ பதமாயெ மு இர்பாகாக்கி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டியது. 
கடலைமா - அரைப்‌ ($) படி.--தோல்‌ முதலியவைகளைப்‌ போக்கன கட த 
லைப்பருப்பை ஏந்திரத்திற்போட்டுச்‌ சன்னமாய்‌ அசைத்து ஓர்‌ பாத்திரத்தில்‌: 
எடுத்து வைத்‌அக்கொண்டு, 
நெய்‌ - இரண்டு (2) பலம்‌, போடிசேய்த உப்பு-- கால்‌ 3 - பலம்‌.--இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ பாத்திரத்திலிருக்கும்‌ கடலைமாவிற்போட்டு அதைத்‌ தோசை 


* மாவைப்போல்‌ அத்தனை இளக்கமாவதற்குப்‌ போதுமான ஜலம்‌ அல்லஅ பாலை 


விட்டுக்‌ கரைத்து ஓர்‌ ஈயம்பூசின தாம்பாளத்திற்‌ கொட்டி உள்ளங்கையினாற்‌ 
சுற்றிச்‌ சுற்றித்‌ தேய்த்து அதைப்‌ பிசன்போலாகச்செய்து வைத்‌ .அக்கொண்டு, 

நெய்‌ - முப்பது (30) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டு அடுப்பின்‌ 
பேரில்‌ வைத்துச்‌ காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடனே மேலே தயாசாக்க வைத்திருக்‌ 
கும்‌ மாவில்‌ ர்‌ கரண்டியளவை ஜல்லிக்காண்டியில்‌ * கொட்டி அதைக்‌ காய்ந்தி 
ருக்கும்‌ கெய்யிற்கு நேரோகப்பிடி.த்‌ துக்கொண்டு அடுப்பைவிட்டிப்பால்‌ அக்கரண்டி. 
யின்‌ காம்பிற்கு மையமாயிறுக்கும்படி. தரையில்‌ ஓர்‌ கல்‌ அல்லத கட்டையை 
வாணலியின்‌ உயரத்‌ ்‌ திற்குச்‌ சமமாய்‌ வைத்‌ துக்கொண்டு ஜல்லிக்கரண்டியின்‌ காம்‌ . 
பைஅந்தக்கல்‌ அல்லது கட்டையின்பேரில்‌ தட்டிக்கொண்டேயிருற்தால்‌ புக்திகள்‌. | 
a Da அ பய 


்‌ மாவாக்கி வைக்‌. அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 


சிவக்கும்படி பக்குவமாய்‌ வறுத்துக்கொண்டு, கம்‌. 


்‌ இத்தேசத்திற்‌ செய்வது வழக்கயில்லாததினால்‌'*'அவ்விதக்‌ கரண்டிகள்‌ அசுப 


3 
பக்ஷணங்கள்‌. 811. | 
சமமாய்‌(ஒரேயளவாய்‌) காய்ந்திருக்கும்‌ நெய்யில்‌ விழும்‌. அப்படி விழுந்தபின்‌ i 
மற்றொரு ஜல்லிக்கரண்டியினால்‌ வாணலியிலிருக்கும்‌ புந்திகளைத்‌ திருப்பிக்‌ 1 
கொடுத்துப்‌ பக்குவமாய்‌ வெந்தபின்‌ வாணலியைவிட்டு எடுத்து வைத்துக்‌ | 
கொள்ள வேண்டியது. பின்பு புந்திதட்டும்‌ கரண்டியை ஜலத்தில்‌ ல. 
மறுபடியும்‌ ஒரு காண்டிமாவை அதிற்போட்டு முன்‌ செய்ததுபோற்‌' செய்த i 
எடுத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டிய அ. இவ்விதமாகவே எல்லா மாவையும்‌ | 
புந்தியாக்கிக்கொண்டு பின்பு அப்புந்தியை மேற்சொல்லிய பாகிற்போட்டுப்‌ | 
பின்பு உருண்டைகளாக உருட்டி வைத்துக்கொள்ள, வேண்டியது. ்‌ | 
சிலர்‌ மேற்சொல்லிய லாடுவை உருண்டை யுருட்கெையில்‌. வாதுமைப்‌ | 
பருப்பு ௮ல்லஅ மூந்திரிப்பருப்பு,. தஇிராக்ஷப்பழம்‌, . கற்கண்டு. இவைகளையும்‌; 
போடுவதுண்டு, ' அப்படிப்‌. போடும்பக்ஷத்இல்‌ ஐந்து, பலம்‌. தேர்வ | 
வாதுமைப்பருப்பு, இரண்டரைப்பலம்‌ சுத்தப்படுத்‌இன- -இராக்ஷப்பழம்‌; ந்தி 
ப்லம்‌ மிளகுப்‌ பிரமாணம்பொடிசெய்த கற்கண்டு இவைகளைப்போடவேண்டிய து.. ல 


“புந்தி செய்கையில்‌ மா அதிக இறுகலாய்ப்போனால்‌ ஜல்விக்கரண்டியை அலே க 


Sata ல கடா 


ஜலத்தின்‌ தெளிவையே விட்டுப்‌ பிசைந்‌து கொள்ளலாம்‌. 
.. 377. மோதிசூர்‌ லாடு 


இந்த லாடுவையும்‌ புந்திலாடுவைச்‌ செய்த அபோலவே செய்யவேண்டியது. 
ஆனால்‌ புந்தி தட்டும்‌ ஜல்லிக்கரண்டியான து * அதிக சிறு அவாசங்களை யுடை | 
யதா யிருக்கவேண்டிய அ. அல்லாமலும்‌ மாவைப்‌ .புக்திலாடுவைச்‌ செய்ததற்‌. 
குக்‌ கரைப்பதுபோல்‌ அத்தனை யிறுகலாயில்லாமல்‌ குழம்புபோல்‌ இளக்கமாய்க்‌. | 
கரைத்துப்‌ புந்தி தட்டவேண்டியது. மற்றப்‌ பாகு. முதலியவைகளையும்‌ புக்தி di | 
லாடுவுக்குச்‌ செய்த அபோலவே செய்யவேண்டியது. புந்திலாடுவின்‌ அடியிற்‌. | 
சொல்லியிருக்கும்‌ வாஅமைப்பருப்பு, கற்கண்டு, இராக்ஷப்பழம்‌ இவைகளையும்‌ “' 
சுமார்‌ அரைப்பலம்‌ ரொம்பைக்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்யிற்‌ பொரித்தும்‌ லாடு அல்லது 
உருண்டை உருட்டுகையிற்‌ பாகுடன்‌ போட்டு லாடு து 

378. சர்க்கரை லாடு A 
அரிசிமா - அரைப்‌ ($) படி அரிசியை ஊறவைத்திடித்‌துச்‌ சன்னமான ன ந, 


கேய்‌ - பத்து (10) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்‌ விட்டுக்‌ காய்ச்சி செய்‌ 
காய்ந்தவுடனே இடித்‌தவைத்திருக்கும்‌ மாவை அதிற்‌ கொடுத கொஞ்சம்‌. த 


பாக்கத்‌ 


நெய்‌ - பத்து (10) பலம்‌, சீனிச்சர்க்கரை - இருபத்தைந்து (25) பலம்‌ 


* இச்சல்லிச்சரண்டியின்‌ அவாரமான த சாதாரணமாய்‌ ஓர்‌ சிறிய கடடின்பிரமாண ' | 
மாயிருக்கவேண்டியது, அதைக்காட்டிலும்‌ பெரியதாய்க்‌ கூடாது. இவ்விதமான ஸ்‌ வ 


டாது. காசி, புனா முதலிய மகாராஷ்டிர தேசங்களிலுண்டு. 


பப்ப ப ்ட்ட்ப்ப்பப்ப்ப்ப்ப்யயய்ய யய ப்பட்ட பட்டய ப்பயய்ய யய யயியய்வையயவவைமைவைவ சைவ ளைவததைகைளைவைல கலைக யாம எட! 


க 


்‌ எங்கையினாற்‌ சுற்றிச்சுற்றித்‌ தேய்த்துப்‌ பின்பு, 


512 இந்த பாகசாஸ்‌ திர 


இவ்விரண்டையும்‌ ஓர்‌ தாம்பாளத்திற்‌ போட்டு நுரைபோலாகும்வரையில்‌ உள்‌ 


்‌ ஏலரிசிப்போடி. - கால்‌ (3) பலம்‌, வறுத்த வாதுமைப்பருப்பு - மூன்று 3) 
ல்‌ கற்கண்டூ ரோய்‌ - மூன்‌ அ (8) பலம்‌ இவைகளையும்‌ மேலே வறுத்து 
வைத்திருக்கும்‌ அரிசமொவையும்‌ அரைபோற்‌ றேய்த்‌ அவைத்திறுக்கும்‌ சர்க்கரை' 
கலந்த நெய்யிற்‌ கொட்டி நன்றாய்க்‌ கலந்து பிசைந்து எ அ கன 
பட்ட வம்‌ உருட்டி வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டிய அ. 


379. சுருமா லாடு 


கோதுமைகோய்‌ (ரவை) அரைப்‌ ட படி உருக்கினநேய்‌ - ஐ. (8); 
ப்லம்‌.-— இவ்விரண்டையும்‌ ஒன்றாய்க்கலர்‌ அ பின்பு கொஞ்சம்‌ பாலைவிட்டு; 


ம்ம்‌ பிடிபிடியாய்ப்‌ பிடித்‌. த வைத்‌ அக்கொள்ளவேண்டியது; 860 


1 ்‌ நெய்‌- பத்து (10) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணலியில்விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ 
வைத்துக்‌ காய்ச்சி நெய்‌ காய்ந்தவுடனே அதில்‌ .மேலே பிடித்‌. அவைத்திறுக்கும்‌ 
கோதுமைகொய்ப்பிடிகளைப்‌ போட்டுப்‌ பொரி த்து வை த்‌. துக்கொள்ளவேண்டியது.' ல 
பின்பு அந்த உருண்டைகளை உடைத்துப்‌ பொடிசெய்‌ ௮, 

வாதுமைப்பருப்பு - மூன்‌.அ (3) பலம்‌, திராக்ஷப்பழம்‌ - இரண்டரைப்‌ (29) 
பலம்‌, கற்கண்டு நொய்‌-மூன்று (3) பலம்‌ இம்மூன்றையும்‌ பக்குவப்படுத்த 
பொடிசெய்து வைத்திருக்கும்‌ கோதுமைநொய்யிற்‌ போட்டுக்‌ கலந்து, 


பர்க்‌ 


ஏலரிசிப்பொடி- கால்‌ (2) பலம்‌.--இதையும்‌ அதிற்போட்டுக்‌ கலந்து, 

்‌ சீனிச்சர்க்கரை-முப்பது (3 30) பலம்‌--இதை முந்திய லாகெளுக்குப்‌ 
ப்‌ அந்தப்‌. பாற்‌” கற்கண்டு முதலியவைகள்‌ கலந்த ரவை . 
யைப்போட்டுக்‌ கலந்து உருண்டையுருட்டி : வை த்‌.துக்கொள்ளவேண்டிய அ. 
அன்றியும்‌ இதைச்‌ சிலர்‌ பாகுசெய்யாமற்‌ சர்க்கரையாகவே போட்டு லாடுவை  ' | 
உருட்டுவ அமுண்டு, 

f ஜிலேபிகள்‌ 

இப்பதார்த்தமான அ சாதாரணமாய்‌ அரோசக பரிகாரத்தின்‌ பொருட்டுத்‌ 
தேவையானபொழு அம்‌, கலியாணம்‌ விருந்து முதலிய விசேஷ தினங்களிலும்‌ 


செய்யத்‌ தகுக்தவைகளாக இருக்கின்றது. இது CI லும்‌ மமாசாஷ்டார்‌. 


களாலேயே செய்யப்படும்‌. 
க்‌ 


380. கோ துமைதொய்யுங்‌ கடலைமாவுங்கலந்த 
ஜிலேபி லர்‌ 
கோதுமை நோய்‌ (ரவை) - கால்‌ (2) படி, அரிசிமா-ஒரு (1) பலம்‌, கடலை , | 
மா - இரண்டரைப்‌ (2%) பலம்‌, நேய்‌'- இரண்டேகால்‌ (23) பலம்‌.-இந்த 
நான்கு பதார்த்தங்களையும்‌ ஓர்‌ ஈயம்பூசின பாத்திரத்திற்‌ போட்டு அவைகளைத்‌: 


பக்ஷணங்கள்‌ 


தோசைமாவைப்போல்‌ இளக்கமாய்க்‌ கரைப்பதற்குப்‌ போதுமான ஜலம்‌ ௮ 


லது பாலைவிட்டுக்‌ கரைத்‌ து வைக்கவேண்டிய அ. 


எலுமிச்சம்பழம்‌ - இரண்டு (2).-—இதன்‌ ரஸத்தைக்‌ கரைத்‌ துவைத்திருக்‌ 
கும்‌ மாவிற்பிழிர்து அன்றெல்லாம்‌ அப்படியே வைத்திருந்து, மறுகாள்‌ அ 
மாவை ஓர்‌ பெரிய ஈயம்பூனெ தாம்பாளத்திற்கொட்டி ௮௮ இறுகலாயி 
தாற்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்‌ அல்லஅ பாலைத்‌ தெளித்‌ துக்கொண்டு அந்த மாவைச்‌ | 
சுற்றிச்‌ சுற்றித்‌ தேய்க்கவேண்டிய அ. இப்படித்‌ தேய்க்கத்தேய்க்க அந்த மாவா i 
னது வெண்ணெய்போலாவதுமன்றித்‌ தாம்பாளத்தின்‌ மாவின்மேலிருக்கும்‌ கை 

குக்‌ கம்பிபோல்‌ வரும்‌. 

பப்படித்‌ தூக்குகையிற்‌(க 
க்க 


கொள்ளவேண்டிய அ. பின்பு, : உத ப ie 


பால்‌-மூன்று (8) பலம்‌.--இதைப்‌ பாத்திசத்திலிருக்கும்‌ சர்க்கரையிற்‌ | 

. சொட்டி அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்ச இளம்பாகாக்கி அதாவது கம்பி | 
்‌ போல்‌ வருஞ்சமயத்தில்‌ அடுப்பை விட்டிறக் வைத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌, அதி 
நெய்‌ - பதினெட்டு (18) பலம்‌.--இதை ஜிலேபி வாணலி அல்ல கொஞ்‌... 

சம்‌ ஆழமான தாம்பாளத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்ச | 
பின்பு மேலே தயாராக்வெத்திருக்கும்‌ , ஜிலேபிமாவிற்‌ கொஞ்ச 'மெடுத்து த 

்‌ கொண்டு சுண்டுவிரல்கனமுள்ள துவாசத்தையுடைய கொட்டாங்கச்சியின்‌ அவா ்‌ 
ரத்தை விரலால்‌ மூடிக்கொண்டு அதில்‌ மாவைப்போட்டுக்‌ காய்ந்‌இருக்கும்‌ | 
நெய்யையுடைய வாணலி ௮ல்லது தாம்பாளத்தின்‌ நடுவில்‌ கொண்டுபோய்த்‌ | 
துவாசத்தை மூடியிருக்கும்‌ விரலை எடுத்து வட்டமாக ஓவ்வொரு ஜிலேபிக்‌ | 
கும்‌ இரண்டிரண்டு சுற்றாகச்‌ சுற்றி அந்த வட்டத்தின்‌ ஈடுவிற்‌ கோடுபோன்ற | 
ஒருசுற்றும்‌ போடவேண்டியது. இவ்விதமாகவே தாம்பாளம்‌ அல்லது | 
வாணலியிற்‌ கொள்ளும்‌ அத்தனை ஜிலேபிகளையும்‌ பிழியவேண்டியது. பின்பு 
பக்குவமாய்க்‌ கொஞ்சம்‌ சிவக்கும்வரையிற்‌ பொரி த்தெடுத்தவுடனே தயாராக, 


வைத்திருக்கும்‌ பாறெபோட்டுத்‌ தோய்த்தெடுத்து அடுக்கவைத்‌ அக்கெள்ள 
வேண்டிய து. இவ்விதமாகவே மீதிமாவையும்‌ செய்யவேண்டிய அ. 


இதிற்‌ கண்டிருக்கும்‌ சர்க்கரை, பால்‌ இவைகனளைக்கொண்டு பாகாகீகுவ்த்ற்‌ 

குப்‌ பதிலாய்‌ ௮ச்சர்க்கரையையும்‌ மூன்றுவிசம்‌ (த) படி ஜலத்தையுங்கொண்டு 

118-வஅ பக்கத்திற்‌ சொல்லிய” 56-வ்‌.ஜ்‌!'ஐர்ச்கரைப்பாற்‌ சொல்லியிருக்கு 

விதமாய்‌ இளம்பாகாக்‌ அதிற்‌ பொரித்த ஜிலேபிகளைப்‌ போட்டெடுக்கலாம்‌, ".. 
40 ரக்‌. 


பாகு, முதலிய யாவும்‌ முந்திய பல ர செய்தன போலவே 
'செய்ய்வேண்டியன்‌. ப 


உ i யு rrr 


214 இதந்‌_து பாகசாஸ்‌ திர 


381. உளுத்தமா ஜிலேபி 


உளுத்தமா - ஒரு (1) பலம்‌, அரிசிமா - கான்கு (4) பலம்‌, தயிர்‌ - அரைப்‌ 

(3) படி.-— இம்மூன்று பதார்த்தங்களையும்‌ ஒன்றாய்ச்சேர்த்‌ த ஒரு ஈயம்பூசின 

பாத்திரத்திற்போட்டு வைத்திருந்‌ த மறுநாள்‌ முந்திய 880-வ.ஆ -ஜிலேபிக்கு 

மாவைத்‌ தேய்த்த அபோற் றேய்தஅத்‌ தயாராக்கி அதைப்போலவே இதையும்‌ 
பிழியவேண்டியத. பாகு முதலிய யாவும்‌ முந்திய ர ஜிலலபிச்குச்‌ 

செய்ததுபோற்‌ செய்யவேண்டிய அ. 

382. கோதுமைநொய்‌ ஜிலேபி 


} கோதுமை கோய்‌ - - கால்‌ (2) படி. இதை இட்டிலிமாவைப்போல்‌ இளக்க 3 
மாவ்தற்குப்‌ பேர்‌ அமான்‌[பாலைவிட்டுப்‌ பிசைந்து ஒருகாளெல்லாம்‌. ன ] 51 
்றுகாள்‌ ஒரு தாம்பாளத்‌இற்கொட்டி 880-வ. ஜிலேபிக்கு-” மாவைத்‌: ல ய்‌] 
தஅபோற்‌ தேய்த அப்‌ பதமாக்க அதைப்போலவே இதையும்‌ பிழியவேண்டு்‌ ர 1.த, 


383. க குழல்‌ கக்‌ 


உளுத்தம்‌ பருப்பு - கால்‌-(2) படி.-இதைச்‌ சலத்தில்‌ ஊறவைத்திருர்து 
தேய்த்துக்‌ களைந்து ஜல ததை வடித்அவிட்டுப்‌ பருப்பைப்‌ பொட்டு முதலிய 


' வைகளில்லாமற்‌ சுத்தப்படுத்தி உரலிற்‌ போட்டு: வெண்ணெய்போ லசைத்து ்‌ 


அன்றெல்லாம்‌ அப்படியே வைத்திருந்து, மறுநாள்‌, 

, அரிசிமா - மூன்று (8)-பலம்‌, வேண்ணேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌. இங ன்னு 
டையும்‌ அரைத்துவைத்திறாக்கும்‌ மொத்தையிற்‌ கலந்து பிசைந்து ஓர்‌ எலு: 
மிச்சங்காயளவு மொத்தையை பெடுத்‌ தஅத்‌ தேன்குழல்‌ பிழியும்‌ இருப்புசலிற்‌ 
போட்டுக்‌ காய்ந்த நெய்யிற்‌ பிழிக்து பொரி த்தெடுத்‌ தச்‌ சர்க்கரைப்பாகில்‌ முந்‌ | 
திய ஜிலேபிகளைப்போற்‌ நறோய்த்தெடுத்‌ து வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டிய அ. ... 


ஹலுவாக்களும்‌ பர்பிகளும்‌ 
இப்பதார்த்தங்கள்‌ சாதாரணமாய்‌ அரோசக பரிகாரத்தின்பொருட்டுத்‌ 
தேவையானடொழு அம்‌, கலியாணம்‌, விருந்து முதலிய விசேஷ இனங்களிலும்‌ ர்‌ 
செய்யத்‌ தருந்தவைகளாக விருக்கன்றன. இவைகள்‌ உண்பதில்‌ கில்‌ 4 
டிரர்களாலேயே செய்யப்படும்‌, டக்‌ - ச்‌ 
384. வாதுமைப்பருப்புச்‌ ' சேர்ந்த மைன்‌ த மட 


ஹலுவா 
கோதுமை - அரைப்‌ (2) படி.-—இதைப்‌ பக்குவமாய்‌ வறுத்து ஜலத்தில்‌ 
இரண்டுநாள்வரையில்‌ ஊறவைத்திருர்‌.த பின்பு கொண்டவ பேதைக்கு 
இரண்டு அல்லது மூன்‌.றுபடி. ஜலத்திற்கலக்‌ மற்றொரு பாத்திரத்தின்‌ வா: வாயைத்‌ ட்‌ | 
அணியாற்கட்டிக்‌ கரைத்து வைத்திருக்கும்‌ கோதுமையை அதிற்கொட்டி வடி 


௪ த 


பக்ஷணங்கள்‌ * 518 
கட்டி ஜர்பக்கத்தில்‌ இரண்டுமணிகோம்‌ வைத்திருக்கவேண்டிய து: பின்பு ்‌ | 
அதைக்‌ கலக்காமல்‌ ௮தன்‌ தெளிவான ஜலத்தை வடித்துவிட்டு அடியிலிருக்‌' 
கும்‌ குழம்புபோன்ற கூழையெடுத்‌ து வைத்துக்கொள்ளவேண்டிய து. 


ஈல்ல ஜலம்‌ - காலேயசைக்கால்‌ ($) படி, நெய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌-:இவ்‌ 
விரண்டையும்‌ சேர்‌ தஅக்‌ காய்ச்சி ௮௮ சொதிக்குஞ்‌ சமயத்தில்‌, 


கரைத்து வாதுமை, சர்க்கரை முதலியவைகள்‌ ர கொடித்‌ துக்கொண்டிருக்‌; ்‌ ட்‌ 
ஜலத்திற்‌ -போடுகையிலே இதையும்‌ போடவேண்டியது. இந்தப்‌ : பதார்த்த. - 
மான அ சரீரத்திற்கு அதிக புஷ்டியையும்‌ இடுப்பிற்கு அதிக பலத்தையுத்‌. 
கொடுத்துப்‌ பசியை யடக்குங்‌ குணத்தையுடையுஅ. பலவித நோய்களையும்‌, 
குண்டிக்கும்‌, கோதுமைக்கூழிற்குப்‌ பதிலாய்‌ வாதுமைப்பருப்பையே இவ்வித | 
மாயரை தக்‌ கூழாக்கி இதேவிதமாய்ச்‌ செய்வதுண்டு. இவ்வாறு வாஅமைக்‌ 
கூழினாற்‌ செய்வதற்கு வாதுமை ஹூலுவாவென்று பெயர்‌... . ர 1] 
385. தேங்காய்ப்பால்‌ &றலுவா ட 
தேங்காய்த்துருவல்‌ - இருபத்தினான்கு (24) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ கல்லுசலிற்‌?- 
டோட்டுப்‌- பின்பு, - ப னப்‌ 


ல்‌ 
(னது 


அரிசி - இரண்டு (2) பலம்‌.--இதை உசலிலிருக்கும்‌ தேங்காய்த்‌ த பப்பி | 
அடன சேர்த்துக்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்‌ ஜலத்தைத்‌ கெளித்துக்கொண்டு:. | 
வெண்ணைபோலகைத்து அதன்பாலைப்‌ பிபநி்‌ தகொண்டு மறுபடியும்‌ அந்தச்‌ சக்‌. | 
கையை அரைத்து மற்றொருதடவைப்‌ பாலைப்‌ பிழிஈ தகொண்டு சக்‌ is பு 
நெதிக்து விட்டுப்‌: பாலை வடிகட்டி வைத்‌. அக்கொள்ளவேண்டி௰ ஜு க 
சீனிச்சர்க்கரை - பன்னிரண்டு (12) பலம்‌..-இதை வடிகட்டிவைத்திற்ச்‌' ்‌ 
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கும்‌ தேங்காய்ப்பாலிற்‌ போட்டுக்‌ கரைத்து அடுப்பின்பேரில்‌ வைத்‌ அக்‌ காய்ச்ச 
வேண்டியன. அல்லாமலும்‌ அடிக்கடி அடிகாந்தாமலிருக்கும்படி ளெறிக்‌ 
கொண்டே யிருந்த ௮ தன ஜலமெல்லாம்‌ வற்றிப்போய்‌ மொ தீதையாகும்‌ 
வரையிற்‌ ளெறவேண்டி௰த. இப்படிச்‌ சுண்டும்வரையில்‌ காய்ச்சுவதனால்‌ 
அஅ சரியான பாகமுடையதாய்‌ அவஅமன்றி இத்தேங்காய்ப்‌ பாலானது 
செய்போலாய்‌ அந்த ஹலுவாவைத்‌ தொட்டமாத்திரத்தில்‌ விரலில்‌ ' ஒட்டிக்‌ 
கொள்ளாமலுமிருக்கும்‌. அந்தப்‌ பதத்தைப்‌ பார்த்‌. துக்கொண்டு பாத்திரத்தை. 
அடுப்டைவிட்டிறக்டிப்‌ பின்பு ஓர்‌ பலகைக்கு: நெய்யைத்தடவி அதில்‌ அந்த 
ஹலுவாவைகச்‌ கொட்டி இரண்டு அல்லஅ மூன்றங்குலம்‌ சனமுள்ள தாய்ப்பாப்பி, 
லரிசிப்போடி. - கால்‌ (3) பலம்‌ இதைப்‌ - பலகையின்பேரிலிருக்கும்‌ 


ற ஓவ! விற்‌. “தாவி அந்த ஹலுவா ஆறி 'இறுகலான பின்‌ கத்தியினாற்‌ 
ரத்‌ வில்லைகளாக்‌க உபயோகித்துக்‌ கொள்ளவேண்டிய அ: 


்‌ இந்த ஹலுவாவில்‌ சர்க்கரைக்குப்‌ பதிலாக ஒன்பதுபலம்‌ சல்‌ 
போடலாம்‌. சர்க்கரையைப்‌ போடுவதாயிருத்தால்‌ மாத்திரம்‌ ஆறு குன்றுமணி: 
யெடை,குங்குமப்பூவைக்‌ கொஞ்சம்‌ பாலிற்‌ கரைத்துச்‌ சர்க்கரையை ஹலுவா . 
விற்‌ போடுகையில்‌ இதையும்‌ விடவேண்டியது. இதைப்‌ புசிப்பதனால்‌. சரீ 
ரத்துக்குப்‌ பலத்தை யுண்டாக்குவ அன்‌ றிக்‌ காலப்பிரவர்த்தியையும்‌ சரியாய்ப்‌ 


4 போக்கும்‌. 


386. கறுப்புப்‌ புட்டரிசிமா ஹலுவா 
இப்பதார்த்தமான த ஆங்கலெயராலேயே விசேஷமாய்ச்‌ கெய்யப்படும்‌,' : 
இது சரீரத்திற்குப்‌ பலத்தைக்கொடுத்துத்‌ தாஅபுஷ்டியைச்‌ செய்விக்கும்‌. 
'கறப்புப்புட்டரிசிமா-அரைப்‌ ($) படி.-இந்த அரிசியை 'ஏந்‌இரத்‌இற்‌: 
போட்டுக்‌ குங்குமம்போல்‌ ௮சைத்‌.து மேற்சொன்ன அளவின்படி. i 
வை ,தீதுக்கொள்ளவேண்டிய அ. ‘ 
தேங்காய்ப்பால்‌- அரைப்‌ (3) படி. மூன்‌ அ பெருந்தேங்காய்களை யுடைத்‌ 
அச்‌ செத்தை, குப்பை, கறுப்பு முதலியவைகளில்லாமல்‌ வெண்மையாய்த்‌ 
அருவி ஒர்‌ அம்மி அல்லஅ கல்‌ லுரலிற்போட்டு அரைத்‌ து ஒர்‌ அணியிற்போட்‌ 
டுப்‌ பிழிந்து சக்கையை மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலந்தெளித்‌து அசைத்து முன்‌ 
போல்‌ பிழிந்து மேற்சொன்ன அளவின்படி. அளந்து வைத்துக்கொண்டு, 
ட்‌ 'கோதுமையொய்ப்பால்‌-கால்‌ (3) படி.--அரசைக்கால்‌ படி, ஈல்ல கோதுமை 4 
தொய்யை அரைப்படி ஜலத்தில்‌ அரைமணிநேரம்‌ ஊறவைத்திருந்து ள்றாய்க்‌ 
கசக்க வடிகட்டி மீதிசக்கையை மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலத்தைவிட்டு நன்றாய்க்‌ 
கசக்கி முன்போலவே வடிகட்டிப்‌ பாலை எடுத்‌ தக்கொள்ள வேண்டியது. ' “அர்த 
சொய்யிற்‌ பிசின்போன்ற திரவம்‌ இல்லாமற்போகும்‌ வரையில்‌ ' அப்படியே 
கொஞ்சல்கொஞ்சம்‌ 'ஜலத்தைவிட்டுப்‌ பிசைந்து வடிகட்டி எடுத்துக்கொண்டு 
அந்தப்‌ பாலைச்‌ சற்றுநேரம்‌ அப்படியே வைத்திருந்து அதன்‌ ஜலம்போன்ற 


்‌ ஓட்டி. க்கொள்ளாமல்‌ லேயெம்போல்‌ அகுந்தருணத்தில்‌, 
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தெளிவைக்‌ கலக்காமல்‌ வடித்துவிட்டு வெண்மையாய்க்‌ கடைந்த மோர்போலி 
ருக்கும்‌ அந்தக்‌ கோதுமைகொய்ப்பாலை மேற்சொன்ன அளவின்படி அளந்து 
தேங்காய்ப்பாலுடன்‌ கலந்து கொண்டு, 


எருமைப்பால்‌ - கால்‌ ( (2) படி.--இதையும்‌ மேலே சலந்துவைத்‌திருக்கும்‌ 
பாலுடன்‌ சேர்த்து அரைத்து வைத்திருக்கும்‌ மாவை இக்கலப்புப்‌ பாலித்‌ 
கரைத்து வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு ; இக்கரைப்பு மாவைக்‌ கொள்‌ 
ளும்படியான அகன்ற வாயையுடைய கற்சட்டி, மண்சட்டி அல்லது வெண்கலப்‌ | 
பாத்திரம்‌  இவைகளிலேதாவதொன்றிற்‌ கொட்டிக்‌ கொதிக்கச்‌ செய்யவேண்டி. | 
யது. ட தகன. கொ ED அடி காந்தாமல்‌ ப்‌ ய்‌ இயக்கத்‌ 


| 


வண்ண Hi CL & - 
கொண்டெயிருந்து பின்பு அச்சனியைச்‌: கையினால்‌ தொடுகையில்‌ , ௮௮. 


ஏலரிசிப்போடி - அரைக்கால்‌ (3) பலம்‌, ஜாதிக்காப்போடி - அரை? 
(இ பலம்‌, ஜாதிபத்திரிப்போடி - அரைக்கால்‌. (ம) பலம்‌. இவைகளைக்‌ ளி! 
போட்டு நன்றாய்க்‌ கலர்‌ தகொடுத்‌ த அடுப்பைவிட்டி.றக்கி உடனே, க்‌, | 
நேய்‌ - இரண்டரைப்‌ (23) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ ஈயம்பூசன அகன்ற. தாம்‌. 
பாளத்திற்‌ கொட்டி நன்றாய்த்தடவிப்‌ பின்பு அந்தக்‌ களியைத்‌ தாம்பாளத்தி, ட 


கொட்டிச்‌ சமமாய்ப்‌ பாப்பி ஆறியபின்‌ 'ஓர்‌ கத்தியினாத்‌ ௪தாஞ்‌ ௪ அரமாய்‌ 
ல எடுத்து உபயோகிக்கவேண்டிய து. 


. தேவையானால்‌ ஏலம்‌, ஜாதிக்காய்‌. முதலிய வாஸனை வஸ்‌. அக்குளை, 
கையில்‌ அவைகளுடன்‌ அரைக்கால்ரூபாயெடைப்‌ பச்சைக்‌ கற்பூரதை 


பொடி. செய்து போடலாம்‌. மாம்ஸபக்ஷணிகள்‌ இப்பதார்த்தத்திற்‌ தி, 
முட்டையைச்‌ சேர்ப்பார்கள்‌. 
387. கோதுமைதொய்‌ பர்பி 
கோதமையோய்‌ - கால்‌ (2) படி, நேய்‌ - ஒரு (1) பலம்‌, ' பால்‌ - வீ சும்‌ 
படி. இப்பதார்த்தங்களை ஒன்றாய்ச்சேர்த்‌ அப்‌ பிடியாகும்படி. பிசைந்து 
அக்கொளள வேண்டியது. இ 
நேய்‌ - பத்து (10) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ வாணவியில்விட்டு அடப்டின்‌ 


fp 


வைத்துக்‌ காய்ச்ச நெய்‌ காய்ந்தவுடனே மேலே பால்‌ கெய்‌ விட்டுப்‌ 'பிக்சர்து. i 
வைத்‌இருக்கும்‌ கோதுமைகொய்ப்‌ பிடியை அதிற்போட்டுப்‌ பொரித்தெடுத்‌ ்‌ 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது. பின்பு, 

சீனிச்சர்க்கரை - காற்பது (40) பலம்‌, நல்ல ஜலம்‌ - முக்கால்‌ இ. 


.இல்விரண்டையுங்‌ கொண்டு .114-வ.அ .'பக்கத்திற்‌ சொல்லியப்டு (1 2 ட்‌ ட 


செய்து அதில்‌, 
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k குங்குமப்பூ - அரைக்கால்‌ ($) ரூ. எ.--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ பாலிற்கீரைத்‌  : 
துப்‌ பால்‌ விடவேண்டியது. இப்பாகானது முதிர்பாகாகுந்‌ தருணத்தில்‌. 
மேலே பொரித்துவைத்திருக்கும்‌ கோதுமை கொய்யை அதிற்கொட்டி உடனே, -. 
'ஏலரிசிப்போடி - கால்‌ (2) பலம்‌.-இதையும்‌ பாகி ந்கொட்டியிருக்கும்‌ ்‌ 

்‌ கொய்யுடன்‌ போட்டு மத்து ௮ல்லது அப்பளக்குழவி முதலியவைகளில்‌ ஏதாவ * 
தொன்றைக்கொண்டு கடைந்து ஓர்‌ தாம்பாளத்திற்கு நெய்யைத்தடவி- அத, ன்‌ 
லிந்தப்‌ பாகைக்கொட்டி ஒன்றரைவிரல்‌ கனமுள்ளதாய்ப்‌ பரப்பிக்‌ கொஞ்ச 
இறுகலானபின்‌ சஞ்சதுசமாய்க்‌ றி, ஈன்றாய்‌ ஆறினபின்‌ இதைச்‌” சன 
வில்லைகளாய்‌ வர்க பின்பு KE த்‌ வ்‌ பு 


ஆல்‌ 'சேர்த்துச்செய்வதே சகு குக்கு க ர 
I 386. “தேங்காய்‌ பர்பி USED 


ச 8. 
“தங்கர்‌ இரண்ட (2). - இதை முற்றலாய்ப்டார்த்துத்‌. அருலி : வாண்‌ 
மித்‌ போட்டுப்‌ । பக்குவமாய்‌ வறுத்து வைத்‌அக்கொள்ளவேண்டியது. த்‌ ப ஆ 
சீனிச்சர்க்கரை-இருபத்தாறு (26) பலம்‌. இதை இதன்‌ முக்கரலளவான்‌ 
ல அர்த முந்திய 'பர்பிக்குப்‌ பாகு தயார்செய்ததுபோற்‌ செய்து, :- 
்‌ குங்குமப்பூ-அரைக்கால்‌ (இ ரூ. எ:--இதைக்‌ கொஞ்சம்‌ பாலிற்கரைத்‌ 13 
நிலல்ட்டு நன்றாய்க்கலந்‌ து: உடனே வறுத்‌அவைத்திறுக்கும்‌ Seno 
ர்‌ ௮ இற்போட்டுக்‌ இளறிக்கொடுத்து மறுபடியும்‌, ்‌ 2] 
- சீனிச்சர்க்கரை. ஆஅ (6): 'பலம்‌, எலரிசிப்பொடி-கால்‌- (2) பலம்‌ ல்லி 
ச்ண்டையும்‌ பாற்போட்டிராக்கும்‌ தேங்காய்த்‌ துருவ, லுடன்‌ போட்டு முந்திய 
ப்ர்யைப்போற்‌ கடைக்துகொடுத்து ஓர்‌ தாம்பாளத்திற்கு ரெய்தடவி அதில்‌ : 
- இதைக்கொட்டிப்‌ பரப்பி முந்திய பர்பியைப்போல்‌ க ட வைத்துக்‌ | 
கொள்ள வேண்டிய அ. 


.இதிற சேர்ந்திருக்கும்‌ தேங்காய்க்குப்‌ பதிலாக அதே அளவான, கொள்‌ 
பரைத்‌ அருவலையும்‌ சேர்க்கலாம்‌. . இதைச்‌ சேர்த்துச்‌ செய்தே உத்தமம்‌, 


389. காகித பர்பி 1 
ப்ப னதுமைமா-கால்‌ (9 படி, சீனிச்சர்க்கரை-பத்‌.து (10) பலம்‌, - ஸ்ப ன்‌ 


“ழ்‌ லம்‌, இவைகளை ஒர்‌ தாம்பாளத்திற்போட்டு ஒன்றாய்ப்பிசைந்‌ தி, . 
எலரிசிப்போடி, - கால்‌ (2) பலம்‌--இதையும்‌ . ம்யாளத் கிளிகளும்‌ 
மாவுடன்போட்டு ஓட்டி ஒட்டிப்‌ பிசைந்து: மொத்தையாக்கி வைத்துக்கொள்ள 
| வேண்டியது. பின்பு அந்தத்‌ தட்டத்தை நன்றாய்த்‌ அடைத்துவிட்டு அதில்‌ ஒர்‌ | 
| வெள்ளைக்‌ சரதெத்தைப்பேரப்டுஸரர்தக்‌:கா௫ தத்‌ இதன்பேரில்‌ மலே மிசை?! ப| 
வைத்திருக்கும்‌ மொத்தையை வைத்து விரல்கனமுள்ளதாய்ப்‌ பலகைபோல்‌ 


b க: ்‌ | த 


022 அதததகது 


ல 


| 
| 
| 


. சீனிச்சர்க்கரை - ஜந்து ஞு பலம்‌. இதையம்‌" பாகிற்போட!! 
மெொரத்தையுடன்‌ போட்டு நன்றாய்‌ மத்தினாற்கடைர்‌ த ' இறுகலாக்‌ி, 12 


வை த அக்கொள்ளவேண்டி௰ து. 


இந்தப்‌ பர்பியைச்‌ சிலர்‌ பாகுசெய்யாமல்‌ ர்க்‌ ர்‌ 
இவைகளுடன்‌ சரக்கரசையைச்சேர்த்துக்‌. காய்ச்சி. . நன்றாய்க்‌ ' “கடைக்‌; த 
சொல்லியபடி. வில்லைகளாக்கி உபயோடதஅக்கொள்வ த: பதில்‌ 


391. 'பால்கோவர்‌ (பால்கார வரய 


தயார்செய்ததுபோற்‌ செய்து, : 
பால்கோவா ர்‌ - பத்து (10) பலம்‌.--இதைத்‌ தயாசாகி௫ியிருக்கும்‌ 


போட்டு நன்றாய்க்‌ கடைந்து, 
க i 


சீனிச்சர்க்கரை-ஐம்‌. த (5) பலம்‌, உல ழ்‌ 228, இ. பலம்‌; 
இவ்விரண்டையும்‌ பாலிருக்கும்‌ கோவாவிற்போட்டு மற்றொரு தட்‌ 1 
அ 2 ம்‌ 


.... *மாம்பழரசத்தை ஓர்‌ ஈயம்பூனெ பாத்திரத்தில்‌ விட்டு அடுப்பின்பேரில்‌.. வைத்து . 
அடி.காக்தாமலிருக்கும்படி சுண்டி. மொத்தையாகும்‌ வரையிற்‌ இளறிக்‌ கொண்டே உடன | 
அப்ல இப்படிச்‌ சுண்டிய மொத்தைக்கு. மாம்பழக்கோவா வென்றுபெயர்‌, ந படட அப்தில்‌ 


“ £ இதன்‌ விவரத்தை 307-வ;து பக்கத்தின்‌ அடியிற்‌ காட்டியிருக்கும்‌" குற 
அறிக. 


220 இத்து பாகசாஸ்‌ இர 


392. தயிர்‌ பர்பி ்‌ 
கட்டுத்தயிர்‌ * - பத்‌ (10) பலம்‌.--இதை ஓர்‌ ஈயம்பூனெ பாத்நிரத்தி 
போட்டு, பட்லு ்‌ 


தயிருடன்டோட்டுக்‌ கடைந்து சர்க்கரை கரைந்தபதம்‌ பார்த்‌ துக்கொண்டு. ௮ 


த்க்‌ வை ட காய்ச்சவேண்டிய அ. 


நேய்‌ - ஆனு (6) பலம்‌. a ல த தொக எல்லாவற்‌; 
யும்‌ என்னும்‌ அதக்‌, ம தித்கிடையத, அது சொதித்‌அச்‌, கொ 


ஏலரிசிப்போடி. - கால்‌ (3) பலம்‌.--இதைத்‌ தட்டத்திலிருக்கும்‌ க லி 


மேற்றூவி அதை முந்திய பர்பிகளை வல்‌ தபம்‌ வில்லையாக்‌ உப... 
யோடிக்கவேண்டிய ௮. 
இதிற்‌ சிலர்‌ குங்குமப்பூவைச்‌ கோல்ப்‌ தண்டு, அப்படிச்‌ சேர்க்கும்‌ பக்ஷ்தி 

தில்‌ கட்டுத்தயிரையும்‌ சர்க்கரையையும்‌ ஒன்றாய்க்‌ கடைகையில்‌ அதில்‌ அசைக்‌, 
கால்‌ ரூபாயெடைக்‌ குங்குமப்பூவைப்‌ பாலிற்‌ கரைத்து விடவேண்டியது. ்‌ 


393. ஹாரக பர்பி 


தேங்காய்த்துருவல்‌ - இரண்டரைப்‌ (2) பலம்‌, பச்சைமிளகாய்‌ - ஒரு (8 : ல 
பலம்‌, பச்சைக்கொத்தமல்லி - அரைப்‌ ($) பலம்‌, உப்பு - அரைப்‌ ($) பலம்‌, ' 
இஞ்சி - கால்‌ (3) பலம்‌-—இவ்வைந்‌ த பதார்த்தங்களையும்‌ உரலிற்போட்டு 
வெண்ணெய்போலரைத்‌ அ வை த்‌தஅக்கொள்ளவேண்டி௰ அ. 


| 
கடலைமா - கால்‌ (2) படி.--இதை ஒரு ஈயம்பூசின பட இவய "| 
| 


முக்காற்படி ஜலத்தை விட்டுக்‌ கரைத்து ௮ரைக்‌.து வைத்திருக்கும்‌ காரமொத்‌: 
தையை அத்துடன்‌ போட்டுக்‌ கரைத்‌ தத்‌ தோசைமாவைப்போல்‌ இளக்கமாகக,..! 


காயம்‌ - ஈான்கு (4) கு. எ.--இதை ஒரு ரூபாயெடை ஜலத்திற்‌. கைத்து. * 
தோசைமாவைப்போற்‌ கரைத்து வைத்திருக்கும்‌ கடலைமாவிற்‌ கொட்டிப்‌ பின்பு, 

எலுமிச்சம்பழம்‌ - ஈான்கு (4)--இதன்‌ ரஸத்தையும்‌ மாவிற்‌ ந்‌ 
வை 'த்‌அக்கொள்ளவேண்டிய௰ அ. 


ட்‌ இ விவரத்தை 282-வது பக்கத்தின்‌. 393. “வது உட வயரு ராத 
கொள்ளலாம்‌. 


